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(Titles in italics cannot yet be found in this volume! — Version 1.0 as of 25 Aug 2023) 


Collection Sigle Dating Dating Norm Origin Language Recipes 
Bavarian, Medieval 
’ EEE 5 se Latin, Bavarian, . 
Al Augsburg, Universitätsbibl., Cod.IIl.1.2°43 4th quarter of 15th c. 1475/1500 place of origin unknown Bay Medal no recipes yet 
Latin 
Berlin, Staatsbibliothek — Preußischer Kulturbesitz —, : 5 ; : 
Bl Handschriftenabteilung, Ms. gern. fol. 244 ca. 1445 1440/1450 area of Mainz Rhine Franconian no recipes yet 
Berlin, Staatsbibliothek — Preußischer Kulturbesitz —, u, : 
B2 Handschriftenabteilung, Ms. gern. qu. 15 15th c. 1400/1500 area of Öttingen Swabian German 5 
Berlin, Staatsbibliothek zu Berlin — Preußischer 
B3 Kulturbesitz —, Handschriftenabteilung, Ms. germ. qu. 1497 1497 place of origin unknown Alemannic 19 
1023 
Berlin, Staatsbibliothek zu Berlin — Preußischer 
B4 Kulturbesitz —, Handschriftenabteilung, Ms. germ. qu. mid 15th c. 1437/1475 place of origin unknown Bavarian 269 
1187 
Berlin, Staatsbibliothek — Preußischer Kulturbesitz —, area of Beßlich on the ; . 
B5 Handschriftenabteilung, Ms. germ. oct. 477 1424-1427 1423/1428 Rhine Franconian no recipes yet 
B6 Berlin, GStA PK, XX. HA, OBA, Nr. 18384 mid to late 15th c. 1450/1500 place of origin unknown Bavarian 34 
j K j j ca. 1430/40 (Adamson 
Brl mm an 1996, 291); mid-15th c. 1410/1460 place of origin unknown Bavarian 43 
nr (Honold 2005, 26) 
Bs1 Basel, UB Basel, AN V 12 1460 1460 place of origin unknown| Bavarian-Alemannic 289 
Bs2 Basel, Universitätsbibliothek, Cod. D II 30 ae at: . yon 1465/1520 place of origin unknown we no recipes yet 
Debrecen, Tiszäntuli Reformätus Egyhäzkerület BR 2 ; 
Dbl Nagykönyvtärschatt, R 605 1469-1474 and before 1450/1475 place of origin unknown Bavarian no recipes yet 
Dessau, Anhaltische Landesbücherei Dessau, Ist halfto middle of 
Dsi Wissenschaftliche Bibliothek und Sondersammlung, 15th c 1430/1500 place of origin unknown no recipes yet 


Georg Hs. 278.2° 


Collection Sigle Dating Dating Norm Origin Language Recipes 
Erlangen, Universitätsbibliothek Erlangen-Nürnberg, j High German languages, j 
Erl MS 457 1439-1443 1439/1443 probably Heilsbronn Medieval Latin no recipes yet 
Er2 EIER: rs al a 15th c. 1400/1500 Probably Nuremberg Bavarian no recipes yet 
Grl Graz, Universitätsbibliothek, Ms. 1609 2nd half of 15th c. 1450/1500 place of origin unknown en 268 
Hl Heidelberg, Universitätsbibliothek, Cod. Pal. germ. 1487 (2) - 1493 1486/1494 environment f the Seiler Basiean Eee 
326 University of Vienna 
j ’ al dien I. 1471-1475 / II. ca. Bavarian-Central j j 
H2 Heidelberg, Universitätsbibl., Cod. Pal. germ. 551 1475 / III. 1450-1455 1450/1480 German border region Bavarian, Bavarian 103 
H3 Heidelberg, Universitätsbibl., Cod. Pal. germ. 583 1482-1486 1482/1486 Mattighofen (Innviertel) | Southern Bavarian no recipes yet 
H4 Heidelberg, Universitätsbibl., Cod. Pal. germ. 676 3rd quarter of 15th c. 1455/1475 Augsburg (?) Swabian no recipes yet 
Hal Hamburg, Staats- und Universitätsbibliothek, Cod. I: ca. 1463; IT: 1454 1453/1464 Sabie Swabian, Swabian, no recipes yei 
germ. 1 Swabian 
Hil Hildesheim, Dombibliothek, Hs. 750 3rd quater of 15th c. 1450/1475 place of origin unknown Central German no recipes yet 
3 a: e 2 2nd half of 15th c. 
Kl ROM TENGENChEN > SUal En, Be 7004, (Menne/Ehlert); 16th c. 1450/1600 place of origin unknown! West Central German 182 
(Finger et al.) 
Kal Badanıhe, Badische ne Sole 1470 1450/1490 area of Lake Constance | Swabian-Alemannic 104 
Karlsruhe, Badische Landesbibliothek, Cod. lower Inn Valley (?) Central Bavarian, : 
Ka2 Donaueschingen 793 ca. 1445-1470 and later 1430/1500 (Mühldorf am Inn?) Ban no recipes yet 
Ka3 Karlsruhe, Generallandesarchiv Karlsruhe, 65 Nr. 247 1455-1519 1455/1519 mn = Alemannic no recipes yet 
1390-1420, chronicle 
Kol Konstanz, Stadtarchiv Konstanz, A I, Band 1 1422-1425, cooking 1390/1420 Konstanz Alemannic no recipes yet 
recipes 1459-1466 
place of origin unknown 
MIO München, Bayerische Staatsbibliothek, Clm 15632 14th and 15th c. 1300/1400 (Recipe texts probably Bavarian no recipes yet 
Rott am Inn) 
MIl Man m, NFCENIEDE | anpror 1aAs1asy 1345/1354 Würzburg East Franconian 101 
MI2 München, Bayerische Staatsbibliothek, Clm 671 1424-1427 1424/1427 place of origin unknown \Swabian, Medieval Latin no recipes yet 
® = ne 1534 and end of 15th Tegernsee (Bavarian), Central Bavarian, IR: 
MI3 München, Bayerische Staatsbibliothek, Cgm 8137 eb eemninsf line: 1475/1534 Benedionne Morasen; a ade no recipes yet 


Collection Sigle Dating Dating Norm Origin Language Recipes 
MI München, Bayerische Staatsbibliothek, Cgm 349 2nd half of 15th c. 1450/1500 Bavaria Central Bavarian no recipes yet 
M2 München, Bayerische Staatsbibliothek, Cgm 384 2nd half of 15th c. 1450/1500 a. Alemannic, Alemannic 83 
M3 München, Bayerische Staatsbibliothek, Cgm 415 Ist half of 15th c. 1400/1450 a. Bavarian, Bavarian 279 
MA4 München, Bayerische Staatsbibliothek, Cgm 467 TETTUD, 2 .. aa 1477 Dietramszell Central Bavarian no recipes yet 
MS5 München, Bayerische Staatsbibliothek, Cgm 725 4th quater of 15th c. 1475/1500 Bavaria, Tegernsee al Pavanen, no recipes yet 

Central Bavarian 
R : uirae part I: 3rd quarter of part I: Bohemia; Teil I: P B 
M6 München, Bayerische Staatsbibliothek, Cgm 731 15th c., part IT: 1497 1450/1500 Bavaria (Tegernsee) Northern Bohemian no recipes yet 
M7 München, Bayerische Staatsbibliothek, Cgm 811 2nd quarter of 15th c. 1450/1500 Swabia Bavarian-East Swabian no recipes yet 
M8 München, Bayerische Staatsbibliothek, Cgm 4206 mid 15th c. 1430/1470 a Upper Saxon German no recipes yet 
M9 München, Bayerische Staatsbibliothek, Cgm 5919 about 1500-1510 1500/1510 Regensburg Central Bavarian 104 
5 i Sa en 3rd third of 14th c., half place of origin unknown, : : 
Mil Michaelbeuern, Stiftsbibliothek, Man. cart. 81 oflSthe. 1360/1475 Salzburg/Bayern (?) Bavarian no recipes yet 
Ni Nürnberg, Germanisches Nationalmuseum, Hs 20291 1492-1494 1492/1494 place of origin unknown Swabian no recipes yet 
N2 Nürnberg, Germanisches Nationalmuseum, Hs 3227a circa 1389 1387/1391 place of origin unknown ea Seoal SREAD: no recipes yet 
Medieval Latin 
Pal Pannenhalma, Tibrasy 07 Pannonhalna DIchaubey: about 1500 1475/1525 place of origin unknown Bavarian 90 
Cod. 118. J. 42 
probably Tittmoning 
. SEN 15th c.; fol. 135-145: district Traunstein ; : 
Pri Prag, Nationalbibliothek, Cod. XI.D.10 dated 1452 and 1455 1450/1500 (Bavarian), parts Bavarian no recipes yet 
probably South Bohemia 
Sbl Salzburg, Universitätsbibliothek, M I 89 En mt Ian 1380/1420 place of origin unknown Bavarian no recipes yet 
i sage ; Diocese of Bavarian, Bavarian, : 
Sb2 Salzburg, Universitätsbibliothek, M I 128 Ist third of 15th c. 1400/1460 Passau/Niederaltaich (2) Meisvallatn no recipes yet 
Sb3 Salzburg, Stiftsbibliothek St. Peter, Cod. a VI 10 lst half of 15th c. 1400/1450 place of origin unknown Bavarian no recipes yet 
Sol Solothurn, Zentralbibliothek, Cod. S 490 not before 1487 1487/1500 place of origin unknown Upper German 152 
s : 2nd half of 15th c. - 2 Southwestphalian, , 
Stl Stockholm, National Library of Sweden, Cod. X 113 beginning of 16th e. 1450/1520 place of origin unknown Eastphalian no recipes yet 


Collection Sigle Dating Dating Norm Origin Language Recipes 
Stel Sterzing, Stadtarchiv, ohne Sign. lst quarter of 15th c. 1400/1425 place of origin unknown Bavarian no recipes yet 
P part I (cooking recipe possibly Augustinian 
Wi Wien, Österr. Nationalbibl., Cod. 2897 collection): mid-15th c., 1350/1450 canon monastery St. Bavarian 269 
part III: mid-14th c. Dorothea Vienna 
Ww2 Wien, Österr. Nationalbibl., Cod. 2898 1470 1470 place of origin unknown Bavarian no recipes yet 
w3 Wien, Österr. Nationalbibl., Cod. 4995 a eb 1338/1360 Mondsee (?) Bapakan EEE 
Ww4 Wien, Österr. Nationalbibl., Cod. 5486 ee 1430/1452 place of origin unknown Bavarian 162 
Ist half of 15th c. 
Wol Wolfenbüttel, Herzog August Bibliothek 29 
Wolfenbüttel, Cod. Guelf. 16.3. Aug. 4° 
Wo2 Eye nn i ae 2nd quarter of 15th c. 1415/1450 probably Strasbourg Alemannic no recipes yet 
Wo3 Wolfenbüttel, Herzog August Bibliothek 191 
Wolfenbüttel, Cod. Guelf. 78.1. Aug. 8° 
Wolfenbüttel, Herzog August Bibliothek Upper German, Upper 
nr Wolfenbüttel, Cod. Guelf. 226 Extrav. N na AussEutE German, Upper German =. 
Wo5 Wolfenbüttel, en ._ Wolfenbüttel, 15th c. 1400/1499 place of origin unknown| Eastphalian dialect no recipes yet 
W06 Wolfenbüttel, Herzog August Bibliothek Wolfenbüttel 
Wolfenbüttel, Herzog August Bibliothek 
nn Wolfenbüttel, Cod. Guelf. 42.6. Aug. 4° em ) a 
Wo8 Wolfenbüttel, Herzog August Bibliothek 300 
° Wolfenbüttel, Cod. Guelf. 51. Aug, 4° 
Wolfenbüttel, Herzog August Bibliothek 
ne Wolfenbüttel, Cod. Guelf. 48.20. Aug. 4° 108 ‚n08 m 
Wol0 Wolfenbüttel, Herzog August Bibliothek 96 
° Wolfenbüttel, Cod. Guelf. 42.3-5. Aug. 4° 
Woll Wolfenbüttel, Herzog August Bibliothek 15 
° Wolfenbüttel, Cod. Guelf. 31.3. Aug. 2 
Woll Walfsse, Rusl Waldbure Welfezesche Bil, ‚ahne 1450-1480 1450/1480 place of origin unknown East Franconian no recipes yet 
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[46v] 
*Sour cherry wine* (Nr. 1) [household recipe] Y Ingredient | Dish 


Ad faciendum vinum cerasatum Wollent er machen kyrßBwyn 
So sollent er namen gruß kyrßen id est amerellen dy sal man 


Tool 


dredyn dar nach neym den getreden win vnde tu en in eyn 
czuberlin Vnd neym dan das trittel als vil honiges vnde duent 
das honig yn eynem keßel vnd laßent es eystunde syden vnde 
gar reyne schumen vnde wan daz gescheicht so laz das honige 
also syden inden kyrßwin schuten vnde las dan .2. kuechte dar 
obersten vnde rurer biß das es kalt wirt vnde wan ys kalt wirt so 
dunt ez yn eyn feßelin vnd laßent dan eynnen knecht .4. ad .5. 
dage alle tage eyne stunde ruren wan das ge schecht so neme 
man dan der pesten worcze dy man gehaben mag Zymen yneber 
negelyn vnde s henkynt dy wurcze in eyn seckelin alse gancz 
indas feßelin vnde so der wyn ye alter wirt so er ye peßer wirt 


*Sloe pickles* (Nr. 2) [household recipe] | 
ad faciendum schleen kumpost Schleen kumpost macht man 


also eyn virtel schleen vnde .200. nespeln vnde .50. regels bern B5 - "Berlin, Staatsbibliothek - Preußischer 


ader me vnde laß dy regels bern ober syeden als das sy eynen Kulturbesitz —, Handschriftenabteilung, Ms. 
guten wal tun vnde wan das geschicht so nement eyn kobel vnd ee 
legent dan von erst eyn lege nespeln vnde dan eyne lege schleen 
vnde dan bern dar zwschen vnd wan es gar geleyt wirt so 
neymdan honig vnde suße win dar noch daz er vil muß sin vnde 
sydent daz honig vnde den win vndereynander vnde laßent dy 
bru ober nocht sten das sy wol kalt werde vnd gaß dy brue dan 
dar ober vnde deckent es zuo des honiges vnde dez wyns 


salglich vil sin Dy meßpeln solkent 


[a7r] 
harte sin Dy schleyn sal der ryffe gebißen han 


*Barberry preserve* (Nr. 3) [household recipe] | 

ad faciendum erbsal Erbsal sal man auch treten vnde yn ey 
feßlin tun vnd laßen ligen byß summer vnde sal das zu fyeschen 
vnde zuo fleysch eßen 
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*Barberry, sloe, crab-apple drink* (Nr. 4) [household 


recipe] }| 
Eyn ander drang Nyem eyn faß vnde tudaryn Erbsal Schleen 


vnde hulczeppel vnde fulle daz mit reyme burne vnde laß yn 
ligen uber winter byß inden summer so mag man dan en wol 
drinken 


*Chard, pickled* (Nr. 5) [household recipe] | 

Ad preperandum manegut kumpost Wollent er machin 
manegult kumpost off dri ader .4. tage So nemit manegolt 
mit worzeln Vnde laßent das aber syden alse daz ez nit virside 
vnde daz eß nit zue wech werde vnde laz ez kalt werden vnde 
nement dan sußen win honig senff eßig salcz vnde saffram so wirt 
ez geyl vnd ruyr das durch eyn ander vnde gyßent ez dan ober 
den mangolt 


*Rose electuary* (Nr. 6) [cooking recipe] 1 


Ad faciendum electuarium Rosarium Wollent er machen rosen 
latberge So niemy Rode rosen vnde laßent si gar wol dorren 
vnde dar nach kleyne stoßen alße peffer vnd duont sy dan yn 
honig vnde laßent ez alse lange durch eyn ander rurn byß daz 
yB farbe gewynne vnde dunt dan gude wuricze dar yn etc. 


*Black nuts* (Nr. 7) [cooking recipe] $4 

Ad faciendum electuarium Nucum Wolt er machen nuß 
latbewerg So laß dy nuße abe brechen e sy ziictig werden dy 
wyel der kern noch waßer ist vnde nement dy nuße vnde 
stuppent sy vßwendig vnde legent sye dan in eyne rusen ader in 
eynen sak vnde henkint ys in eyn fließende waßer vnde laß sy 
dar ynne hangen .ı4. dage vnde nement dan dy nuße vnde 
machent ey loch dar durch vnde nuwent sy ynwendig vnde 
stußen dem dy nuße fol guder worcze vnde legent 


[47v] 
sy dan yn eynen haffen der oberlasurtt sy Vnde nement dan 
honig vnde laßent daz wol syden vnde schuamen vnde laß daz 
dan steyn byß das ys schyere kalt wirt Vnde wan ys noch eyn 
wenig lae ysst So schodent das honig ober dy noße vnde 
deckent sy dan wol schone vnde laßent sy dan steyn eynen 
manynt So werdent sy gut 
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Dish 


Ingredient Name 


[94r] 


Sequitur dequolibet Aliquantum et detota naturalis Be 
nstruction | Opener | Closer | Ref. 
Hye hebt sich an von kochen 


und von erst von der Salssen Kitchen Household Serving 
Tip Tip Tip 


*Sour cherry puree* (Nr. 1) [cooking recipe] | 
Nym weichsel vnd thu sy In ein haffen vnd secz auff ein glut Alt. | Dietetics 
vnd laß sy siden vnd lasz dann kalt werden vnd streich sy durch 


ein tuch vnd thu sy wider in den hafen vnd lasz syden vnd ruer 
sy wol daz sy sich nit an legen das tu piß sy dick werd vnd thu 


12) 


dan honig dar zu vnd wuercz als gestossen negelein vnd yngwer 


PrN Glae Drirumvir su 


vnd geriben prot vnd haltz in einem glasirten hafen Also re: 


magstu von andern sachen salssen vnd lattwering machen dann I nme we man 
. . (rg w— Bye 
zu der lattwerig nym kain prot & een) re [ae 5 nik, Ole 


Annex >. 
en En S- 
3 nn r5 Dr nel Bu) ar ul 
Bo 53 Dan dan 2 3 


Item Nym weinper salluan vnd knoblach haupt vnd peterlein 
vnd stosz daz durch ein ander vnd streich es durch ein nasz 


Ss 
tuch nr > ho vont er Röhsen 
ee Aupesnen ahalber Pen es 

Pay WESEN par ff 


*Pear electuary* (Nr. 3) [cooking recipe] 1 


Ein lattwerig von Regelpirnen oder von kirchpirn Item 
Nym der pirnen als vil du wild vnd thu sy In einen haffen vnd 


i , B2 - "Berlin, Staatsbibliothek — Preußischer 
gewsz ein wenig wasser daran vnd verklayb den haffen wol zu Kulturbesitz -, Handschriftenabteilung, Ms. 
daz kain tunst do von mueg vnd secz in kolen vnd Swing den sen un 1570999 


haffen off das dy pirnen nit verprinnen vnd wen sy gepraten 
sind auff das aller waychst So thu sy von dem fewr vnd zeuch in 
dy schelfen ab vnd sneyd sy zu firtal vnd thu dy kerne vnd wasz 
hertz ist davon vnd stosz sy klein vnd wol vnd thu wider ein den 
hafen oder kessel vnd secz auf ein drifuß vnd mach ein glut dar 
vntter vnd rur sy vast vnd geuß ein wenig waser mit honig 
gemist daran vnd lasz wider trucken ein syden vnd sy wol 


[94v] 


[95r] 
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*Peas, roasted* (Nr. 4) [cooking recipe] 


von gepraten Arbeis So nym gesoten arbeis vnd treyb sy 
durch ein tuch vnd schlach als vil ayr daran vnd sewd sy in 
puttern So wirt es dick vnd lat sich sneyden wie du wild vnd 
steks sy an ein spiß vnd bestreich sy mit eyren so wirrt es gut tu 
auch wurcz zu 


*Calf's liver, stuffed* (Nr. 5) [cooking recipe] 1 

Ein gefulte lebern Wildu machen ein gefulte lebern von 
einem kalb So Nym ein leberrn hack sy clein vnd wurcz sy wol 
vnd nym dann ein hewrigen speck vnd weinper vnd leg das necz 
fur dich vnd bestreich es wol mit ayr tottern vnd slach daz necz 
vmb dy lebern vnd spick sy vnd legs auff ein rost vnd laß praten 
vnd eyrtotern vnd petterlen vnd beslachs vnd versalcz nit 


More Information Contact 


Imprint Dr. Helmut Werner Klug 


Privacy Zentrum für Informationsmodellierung 


helmut.klug@uni-graz.at 
[eo Oo 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.b2.recipes Seite 2 von 2 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:42 


CoReMA PARIS 


r of LODRON Ur 
Cooking Recipes of the Middle Ages re ae 


SAlZBURGE, FIalRS 


a alılıla 
This is the most recent version of this document. See change los 


| Ingredient | Dish | Tool | Name 
*Liver sauce* (Nr. 1) [cooking recipe] ff ee BE 
Von leberenn ein gericht Nym ein lebern und hertte Eir die 
stoß in einem morsterstein vnd menig daz mitt guttem luettern Kitchen | Household | Serving 
, , j , R Tip Tip Tip 
wein oder mit essig vnd daß soll man duech streichein ader 


mallenn vnd nim zwiffell vnd sewdt die Im Smalcz das soll Note 


mann giessenn vber fisch ader wilprett ader fleisch huner adar 


war vber dw wilst 


©: Mortar chicken* (Nr. 2) [cooking recipe] 1 
Eynne speißle vonn huenerenn Nym huener die gebrotenn 


sein zu legs nim weiß brott vnd mach ein duenenn Eir tagk stoß 
saffrann vnd pffer Imer vnd das zusamenn vnd menge es woll 
in wasser vnd nim ein morser mytt frschenn Smalltz 


[2v] 


vnd stos das zu mulle vnd ebenn es obenn mytt einer kellenn 


vnd deck es mitt einer schuessell zu vnd kere den morser dicke 
zu dem fuere daß er gliche heiß wered vnd richt daß ann In ein 
Schuessell 


*Pike, stuffed* (Nr. 3) [cooking recipe] | 
Gefulte hechte Niem gefuge heche vnd loß die rindenn dar in B6 - "Berlin, GStA PK, XX. HA, OBA, Nr. 18384" 


zu denn orenn nim fisch welecherley die sindt vnd suede Sie vnd 0339 
leß daß grett stoß in einem morsser hack dar zu salbeinn peffer 
koemell saffran da mitt sol mann denn hecht spreingenn salcz 
vßwenden vnd leg in vff ein rost vnd brott in Iar schoen vnd 
nicht zu heiß auch magst dw einenn [...] auch machenn mytt [...] 


[3r] 
*Apple, stuffed, and batter fried* (Nr. 4) [cooking recipe] 
6 


Willtu machenn gehalwirtt oppffel So nim Ein gerurtte eir 


von vyrlei farbenn schnede ein appffell an einem virttell vnd 
niem awß yedem theill dennn kerenn vnd die scholffenn die 
vmb den kernn ist vnd ffulle dor ein yede farb vnd steck sye an 
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einenn Spressell vnd zeich Sie durch einenn duennenn 
straewbenn teick vnd wan dw Sie gebeckst so schneidt Sie vff 
vnd vnd bestres mytt zucker 


*Fish sauce, thick* (Nr. 5) [cooking recipe] }f 


Willtu Ein galhartt von fischenn So niem Einenn hecht vnd 
sewdt denn dem woll vnd loß da von daß gebrett vnd nim hanck 
vnd Secz eß vff ein kollenn vnd laß daß Sidenn vnd das predtt 
vnd thw dar ein [...] vnd zucker genuenck vnd 


[3v] 
misch es durch ein ander weder zu dyck ader zu din das es sich 
gissenn laß alls lattwergenn thu es vff ein schuessell 


*Liver, roast* (Nr. 6) [cooking recipe] }f 

Willthu machenn ein gefullte leber vonn [...] So niem ein 
leber vnd hacke die gar klein vnd wirtz sie woll vnd niem dann 
ein heirigenn speck vnd weinber vnd lege das netz for dich vnd 
bestreich es wol mytt Eyr thotternn vnd nim dann die leber vnd 
schlags vff das netz vnd schlag ein ander nez darueber vnd 
verspeill das woll vnd leg es dann vff ein rost vnd beschlags 
mytt Eir dotternn vnd mitt petersilge 


[ar] 
*Beef as venison* (Nr. 7) [cooking recipe] | 


Willthu machenn guett wlpratt von rindt fleisch So hack es 
klein vnd niem einenn sweiß von einem kalb vnd thu denn in 
einenn haffenn vnd sez es vff ein collenn vnd ruer es biß es 
sydenn wurdt so gewß es dan vff daß flech So vecht es die 
gestalt alls wilpratt vnd hack dar vnter eir vnd herthes brott vnd 
wurtz es woll abe vnd mach dann ballenn dar auß alls die veist 
vnd seidt die Inne einer fleisch pruee vnd schneidt es klein alls 
das wilpratt vnd mach ein peffer dar zu vnd wurz es woll vnd 
lege das wilpratt dar ein vnd versalcz nicht 


[av] 
*Lung dumplings, batter fried* (Nr. 8) [cooking recipe] Yf 


Willthu machenn ein guetts gebackenes vonn luengenn 
So hack die luengen cklein vnd ein wintzigs gesettes specks 
darvnter vnd zwenn eir toterr vnd gutte wirtz vnd hack es gar 
klein vnd mach clein kugl dar vuß vnd mach ein guettenn 
starckenn teygk vnd zeyg die kugell durch vnd back es Inne 
Smaltz vnd versalcz nicht 
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Gruen Suelcz voenn huenerenn So nim haewßenn ploßenn 
vnd seydt die in ir eigenn bruee vnd Stoß pettersylgenn cleinn 
vnd nim essig vnd wein wie zu einer anndernn Sulznn 


[5r] 
vnd wurcz Sie woll aber kein saffrann vnd gewß vber fleisch 
ader war vber dw willtt 


recipe] }1 

willthu weiß czebrotten huner machen So nym das weiß 
vonn Eirenn vnd ein wenig melbs dar vnter vnd dar mitt solst 
dus begissenn vnd thus dor noch wider zu dem fewere 


*Chicken, roasted, coated green* (Nr. 11) [cooking 
recipe] f| 

zu Gruenn huenerenn Nim petterlenn den stos clein Inn 
einem morsser vnd ein wennig melbs vnd eyr vnd bedreff die 
huener da mitt vnd legs denn wider zu dem feir 


recipe] }1 
zu Swarzenn huner nim leckcocheinz vnd bronn denn [...] er 
swarz wer alls ein 


[5vl 
pfeffer brott vnd stoß dein clein in Einem morsser vnd sclag eir 
dar ein vnd dreib es mytt duerch ein thuech vnd begeueß die 
hiner damuett vnd wan Sie gebrottenn sein so soll mein Sie 
spickenn mitt neglenn 


*King's chicken* (Nr. 13) [cooking recipe] | 


Wilthu machenn kuengs huener So nim gebrottenn huener 
vnd hacke die zu clenne stuecklenn vnd nim frisch eir vnd 
misch die mitt gestossem Imgber geweß das in einem veistenn 
morsser der heiß sey vnd thw darzu saffrann vnd salcz ein 
wenig vn thuem es zu dem fewer vnd loß Sie backenn 


[6r] 
*Eeel, roasted* (Nr. 14) [cooking recipe] 1 


Wilthu auß einemm ole zwene machenn So nim ein 
frische alle vnd wasche Inne abe denn scleim mitt calter 
eschenn vnd zeig ime abe die hawtt piß vff denn zagell hacke 
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salbeinn vnd petterlenn vnd darzu gestossenn peffer vnd Salcz 
es zu massenn wirff eß vff die elle zeig die hueett wider dar vber 
besprengs vswemdig mytt salcz vnd brott In schon 


*Mortar pancake, green* (Nr. 15) [cooking recipe] | 
Wilthu machenn ein guettenn weyschenn kuchen So nim 
vff zehennn Eyr vnd zu schlag die woll vnd nim dor zu 
pettersilgennn vnd ruere es vndter ein ander vnd nyme einen 
morsser vnd secz in vff ein glutt 


[6v] 
vnndt thu dor ein einenn loffell voll smalcz vnd loß das heyß 


werden vnd geweß die eir dor ein vnd laß es kulle backenn vnd 
richt es dann allso ganz ann versalz nytt 


*Antler, with gingerbread sacue* (Nr. 16) [cooking 
recipe] }1 
Wilthu machenn ein hirßcornn Itemm zu der zeytt alls es 


weig ist So nim das gehuernn vnd seidtt das vnd mach es 
sawber vnd schneidt das zu scheibenn alls vill dw wilst ader des 
gehirns gebinenn magst vnd nim ein hoeng vnd sewdt die 
vnsawberichkeitt daueon vnd nim dan leckuechen vnd verebe 
in vnd nim den die peis die du nitt gewinenn canst vnd hacke 
die vnd stoß die clein 


[7r] 
vnnd nyme ein wenig hoengs vnd geribenn leckuchenn vnd des 
horenn sways vnd streich es durch ein thuech vnd leg das 
Gehornn dar ein vnd laß es Siedenn 


*Almond aspic in three colours* (Nr. 17) [cooking recipe] 
ı 

Wilthu machenn ein Sulzenn die dreyerley gestaltt hatt 
So nim haweßenn plossenn die versewdtt Inn wasser schonnn 
vnd nyme dan dicke mandell vnd petersiligenn vnd hacke den 
gar klein vn reib In ein scherbenn der mandell milch vnd thu 
dan denn trithell der milch dor vntter vnd zuckers den woll abe 
das wirdt ein gruene varbe vnd nyme dan disse zwey theill 
Sewdt Inne Einer 


[7v] 
pffanenn vnd zucker es auch abe vnd loß es Sidenn vnd geweß 
ein theill alls weiß vff ein pffenlennn vnd mach dann das 
drytthell gell gleich vnd gewß das auch vff ein pffendleinn vnd 
laß es dann stenn vnd sewdt dann die grin varbe auch In einer 
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pffanenn vnd gewß dann alls vff ein pffanenn also hastw 
drewerley varbe vnd las esß steinn biß es hertt wirtt vnd habe es 
denn vber das fewre vnd zuck es baldt her abe vnd schag es 
denn vff ein panck vnd schneidt 


[Sr] 
eß dann schagzaglett vnd leg es denn vff ein schussell ein weill 


weiß ein weill gell einn grine biß die schuessell vol wyrdt vnd 
versalcz nicht 


Wilthu ein gemueeß von huzellen machenn So wasche die 
huzell gar schoene vnd stos Sie clein vnd streich Sie durch mytt 
wein vnd seidt sye dann woll vnd thu dan dar ein guett Hoengk 
vnd wurz genueck vnd wer es zu din so reib prott dar ein vnd 
thu es In ein haffenn so bleybptt es dir vir ader vj wochenn 
guett das magst kallt ader warm gebenn vnd stre zucker darvff 
vnd zimett rindenn 


[8v] 
Eym gudt bastede Nim fisch vnd schoppe die vnd zeich eim 
abe die hawtt wan er her walldt so hawe ein zu klein stuecklenn 
hacke pettersilge vnd salbenn dar ein vnd thu dar zu peffer 
Inber zimettrindenn vnd saffrann temper er das woll vnder ein 
ander mit wein vnd mach ein dunenn priben dickenn vnd thu 
die fysch dar ein vnd gewß denn wein dar vff vnd deck es mytt 
einem deyge vnd mag das uemen vnd uemenn Gantz vnd brig 
obenn 


[gr] 
eymm logh dar ein vnd mach dar for ein blezelenn von deyge 
vnd las es vast packenn also magstu auch von huenernn vogellen 
wilpratt ader von fleische also machenn 


*Mortar chicken* (Nr. 20) [cooking recipe] | 


Wylthu machenn gudtt morsser kuchenn So schneidt semell 
gewurfflett vnd kloppff eyr clain vnd thue die semell dar vnter 
vnd schneidt das vnter musckatt ader musckatt blude vnd mach 
eß gell vnd schneidt dar vnder geprottenn huener ader magst 
nemenn lebern vnd meglen vnd Fusslenn 


[9v] 
vnd setz es vff ein glutt vnd gewß dan die Full dor ein vnd loß es 
packenn vnd gibß hin 
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*Mortar pastry* (Nr. 21) [cooking recipe] Yf 

Wilthu machenn morsser kochenn So reib semel clein vnd 
schlag eyer dor vntter vnd mach es gell vnd wurtz es woll vnd 
schneid muesckatten clein dor vnder ader musckatten blude 
vnd thu ein smalcz in einenn morsser vnd setz In vff ein gludt 
vnd gewß eß dar ein vnd weri es gebeckett so schneidts zu 
scheiben 


[ıor] 
*Bratwurst in lent* (Nr. 22) [cooking recipe] 4 


Wilthu prott wurst Inn der fasstenn machenn So nim gutt 
veigennn vnd vber seydt die vnd stoß die clein vnd soltst sie 
auch vor clein hackenn vnd leg sye vff ein prett vnd nim 
geribenn leckogen dar vnder vnd welchs als langk als ein brott 
wurst ist vnd mach ein dickenn strawben tagk vonn wein vnd 
zeich die wirst der dirch vnd packs dann schonn gib ein zucker 
dar zu 


[ıov] 
*Fish as collared pork* (Nr. 23), [cooking recipe] ff 


Wilthu geprest sweinß koppff machennn So nim karppffenn 
schelenn ader parbenn vnd schuepp sie schon vnd mach sie zu 
stueczkenn vnd thue sie In ein pffanen vnd geweß dor ann 
halbß wasser vnd halbß wein das die pruee einß fingers lanck 
vber die fisch gee vnd halt sie vber ein gutt fewer vnd loß sie 
sidenn vnd wan sie halp ein gesoten sindt so seuch die pruee 
abe da vonn vnd nim die fysch vnd thu die grett dor auß vnd 


[11r] 
hacks das geprett clain ein wenig durch ein ander vnd thu es 
wider In die pfanen vnd geweß die pruee wider dar anne vnd 
laß es wider ein wenig ein siden vnd die schupen sewdt vnd 
strewch sie durch vnd gewß es als samptt In ein hefflen vnd los 
eß sten piß herdt so habe es wider vber das feue vnd zuck eß 
pald wider her abe vnd schlag es vff ein panck vnd schnewdt es 
In ein kalte susse pruee In der fasten fur geprest sweinß koppff 


[1ıv] 
*Garlic sauce* (Nr. 24) [cooking recipe] $4 


Ein guette salcz Reybe kloblech auch mitt salcz die heubptt 
schoelle schone vnd menge vj eir dar vndrer an daß weyß vnd 
ein wenig wassers darzu so wirtt es ein guette salcz 


*Sauce for white roasted chicken* (Nr. 25) [cooking 
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recipe] f{ 

Nyme weinber vnd stos dar zu Sawer oppffell vnd meinge das 
zusamenn vnd truckenn das woll awß die Salcz ist gutt 
Salezenn zu weyssen hunern 


*Spice sauce* (Nr. 26) [cooking recipe] | 
nyme weinber die stoß clein vnd nim denn pesten wein vnd 
schlag es durch mitt guttenn [...] wurtzenn 


[ı2r] 


*Sauce for red roasted chicken* (Nr. 27) [cooking recipe] 


11 
Salczen zu rotten hunerenn So nym petterlenn vnd essig 
vnd dreyb es durch ein ander 


*Sauce for red black chicken* (Nr. 28) [cooking recipe] }f 


Sawarzes hueneres So nime mandell vnd weinber geleich 
vnd schlags thurg mytt esseig vnd wein 


*Shallot sauce* (Nr. 29) [cooking recipe] 1 

Wilthu machenn Eynn Gutte Salsen So nim asschlauch vnd 
stoß denn mytt salcz vnd meng Inn mit wein ader essig vnd 
drueck dennn safft awß die salls ist guett zu Rinderennn 
prottenn 


[ı2v] 
*Gingerbread sauce* (Nr. 30) [cooking recipe] $4 

Wilthu machen Eynn Guette salsenn vonn letzeltenn So 
schneidt In in alls ein peffer prott vnd Seidt Inne abe mitt wein 
vnd streichenn durch als ein peffer vnd thu darzu 
zimendtrinttenn vnd Inber des genueg sey vnd welles ab In 
einer pfannen vnd gewß vff die salsenn schuessell vnd thu ein 
zucker dar vff 


*Sauce, sour* (Nr. 31) [cooking recipe] | 


Wilthu ein guette Salssen machenn So nim weintreiblenn 
vnd sawer oppffel vnd stoß 


Lı3r] 
Eß zusammen meng eß mytt weynn ader mitt essig die sals ist 
guett zu safftigen prattenn vnd zu fyschenn 


*Cabbage, marinated* (Nr. 32) [cooking recipe] | 
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Wilthu machenn eynn gemacht Crawtt So sewdt weysse 
hewptt vnd ein zweythell sennffs vnd das dritthell hoengs vnd 
die selbing mach vnder ein ander mitt wein vnd thu dar ein 
koemel vnd einß des genueg vnd leg dan des gesoten ckrawt dar 
ein vnd gebe es kalt also magst auch piesen die seudt mitt 
wurczenn vnd gyb sy hin 


Lı3v] 

*Krosseier* (Nr. 33) [cooking recipe] | 

Wilthu machenn Groß Eyer So sewdt dye eir totter weig vnd 
mach dann Inn ein [...]lichs ey ein scheiblichs lochelein Ine die 
Spitzenn vnd thu denn totter herawß vnd hack Peter sylienn 
vnd reib die dotter dar annn vnd wermß eß Innn schmalcz vnd 
mach es nytt zu hertt vnd full es wyder In die schalenn vnd 
sewdt sye wider vnd schel sy dann schoenn vnd machs Inn 
guete pruee 


*Unclear* (Nr. 34) [cooking recipe] 11 
Copplaytt eyr So reib ein w[...] semell vnd [...] 
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[ı21r] 
*Pea puree* (Nr. 1) [cooking recipe] 11 
Ain aersen muoß Item nym guoten win Er woell die aersen dar 
Inn vnd treyb sy dann durch ain tuoch vnd wenig wyß brot ruer 
dar In daß rybend vor vnd sud eß denn mit guoter spetzry so ist 
eß gerecht 


*Brown puree* (Nr. 2) [cooking recipe] | 


Ain brun muoß Item nym guoten win vnd tryb sy da mit durch 
@ain tuoch vnd ain wenig wyßbrot daß geryben sye ruer dar In 
vnd sud eß dann mit guoter spetzry so ist eß gerecht vnd guot 


*Elder flower puree* (Nr. 3), [cooking recipe] | 

Holder muoß Daß mach also brock die bluemlin ab thuo sy In 
guote milch vnd ersud sy dar Inn vnd druck eß dann durch ain 
tuoch vnd guß sy wyder Inn den hafen vnd ruer denn geryben 
wyß brot dar In vnd laß eß dann syeden byß eß dick werd wie 
du eß haben wilt 


[ı21ıv] 
*Rice puree* (Nr. 4) [cooking recipe] $| 


Ryßmuoß Stoeß den ryß klain vnd sud den In mandel milch 
vnd an dem letschten mit zucker zuo ainem muoß daß ist 
gesund vnd guot 


*Calf's liver puree* (Nr. 5) [cooking recipe] 1 

Leber muoß Item nym Die leber von ainem kalb vnd sud die 
tryb sy durch ain tuoch mit wysem brot alß ain pfeffer vnd guß 
dann daß Inhayß schmaltz vnd wenig esseich vnd gewurtz dar 
In vnd laß eß erwallen so wirt eß guot 


Mandel milch Item nym hasen blater zerschnid die gar klain 
vnd zertryb sy mit der milch vnd er rennend sy also vnd schutt 
sy dann vff ain syb vnd schnid sy dann wye du wilt vnd mach 
ain 
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[ı22r] 
taiglin von wysem mel vnd ayer vnd fell eß dar In vnd bach sy 
dann so ist eß guot gesund 


*Egg shells, stuffed* (Nr. 7) [cooking recipe] ff 


Croßayer Die mach also sud ayer hoart vnd hack sy klain vnd 
reyb ain klain semel brot vnd lebzelten dar In vnd schlach dar 
In ayer vnd ruer eß durch enandren vnd gewurtz sy wol vnd 
thuo sy In zerbrochen ayerschalen full die schalen da mit vol 
vnd klaib sy vber ain ander mit dem da du eß vß machest vnd 
bach eß dann In schmaltz vnd thuo denn die schalen da von 
vnd gib sy drucken Oder In ainer brue 


*Krosseier* (Nr. 8) [cooking recipe] | 
Gefulte ayer Brych die ayer vnden vnde oben vf an den 
spytzen vnd ler sy vß sud daß vß den ayern 


[ı22v] 
komen Ist vnd hack eß dann klain vnd wirtz daß wol vnd 
schlach andre ayer dar an vnd ain wenig schmaltz vnd full daß 
wyder Inn die schalen vnd stouß eß an ain spyBlin oder spyß 
vnd brat sy so hast du guote ayer 


Gebrennte kuechlin Item nym ain hayß wasser vnd mach 
den taig da mit vnd schlach Inn gar wol daß die knollen 
zergangend vnd schlach denn ayer dar an vnd schlach den taig 
aber wol vnd bach sy 


*Pork roast* (Nr. 10) [cooking recipe] | 


Schwinem braten Item nym ain schwinen braten vnd saltz 
Inn vnd saey denn dar vf waeltschen kuamich vnd leg Inn vber 
nacht In win vnd brat 


Lı23r] 
Inn dann an dem spyß oder In ainem hafen also mach ouch 
allerlay braten 


Gefulten kapponen Item Den kapponen solt du fydren vnd 
thuo Inn vf vnd thuo die lungen dar vß vnd daß maeglin vnd 
furb den magen wol vnd thuo dar In halb vnd gantz 
wecholterper vnd ain wenig ymber klain geschnitten vnd naey 
Inn dann zuo vnd hefft daß In den kapponen Vnd nym dann die 
leber vnd daß hertz vnd die lunggen vnd zerschnidß vnd schnid 
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dar vnder speck klain alß wurfel vnd knobloch vnd zucker vnd 
wecholterper ymber vnd naegelin vnd ander guot gewurtz Deß 
guoten Ist nit zuo vil ob du wilt Inn da mit fullen vnd naey Inn 
dann zuo vnd brayt Inn dann vor mit saltz Dar nach spick Inn 
mit ainem guotem speck mit ainer guoten spicknadel vsswendig 
dar nach brat Inn also Also machst du anderm gefugel ouch 
tuon 


Lı23v] 
*Fish aspic* (Nr. 12) [cooking recipe] Yf 


Gallren mit fyschen Item nym leber von den fyschen so sy 
wol gesotten syend vnd zertryb sy mit essich wol vnd wuertz sy 
wol vnd thuo ainß gerybnen lebzelten dar an vnd erwoell sy an 
den fischen vnd thuo dar an saffran so hastu ain guot gallran 


*Fish with onions* (Nr. 13), [cooking recipe] $4 


Visch In ainem hafenbraten $ Item nym zybelen vnd suod 
sy wol besonnder vnd suod die visch ouch besonnder vnd 
wuertz sy wol vnd mit essich guot vnd schutt sy vß vff ain taeller 
vnd lyß die graet dar vß vnd erwoell sy an den zibelen so hast du 
ainen guoten hafen bratten® 


Ain zisindel Item nym oepfel zwen tayl vnd ain tail zibelen 
vnd hack eß wol vnder ain andren vnd roesch eß 


Lı24r] 
wol mit schmaltz vntz eß waych werd vnd wurtz eß wol vnd 
mach eß gel mit saffran vnd guß esseich dar an wilt du eß aber 
gut haben so tuo ain erwallen honig dar an 


Visch Inainem pfeffer Item nym gesotten visch vnd mach da 
ainen pfeffer alß du ain machest an wildbraet vnd wilt du Inn 
guot haben so roesch dar an oepfel Inainem schmaltz 


*Fish aspic* (Nr. 16) [cooking recipe] | 

Sultz visch Item nym win vnd essich vnder ainandren vnd ain 
wenig byeer dar vnder vnd waesch die visch da mit vnd nym 
Ingeroesch vß den vischen vnd mach eß rain mit ainem messer 
vnd nym die schuoppen In ain suberß tuechlin vnd sud eß by 
den fischen In den win vnd In dem wasser vnd 


[ı24v] 
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thuo daß Ingeruesch dar zuo vnd wenn du sy wol gesotten hast 
so syh die brue her ab vnd leg die visch dar vß In ain schussel 
vnd laß sy vber schlachen vnd laß denn die brue wol vnder 
ainandren syeden vnd wurtz sy wol vnd thuo sy dann herab vnd 
laß ouch vber schlachen vnd guß eß dann an die visch so gestat 
sy an zwyfel vnd woellend Ir so mugend Ir ouch wol ain klain 
aersen dar In thuon die brue oder die hasen blater dar In syeden 
vnd dar In thuon vnd deck sy mit zuo wann sy werdent fal vnd 
wiltu sy gar sichtig vnd luter vnd klar machen so laß sy wol 
gefallen vnd saig sy dann ab vnd laß denn erwallen vnd thuo 
daß gewurtz dar an vnd thuo dann die brue an die visch 


*Quince electuary* (Nr. 17) [cooking recipe] 1 


Kuttin lattwerin Item nym ainen hafen da hayß wasser vnden 


sye vnd stoeck hoeltzlin dar In vnd leg die kuttin dar vf daß sy 
Inn das wasser nit wallend vnd deck ainen hafen dar vber vnd 
tempfs also 


Lı25r] 
byß sy waich werdint vnd schell sy dann alß ainen oepfel vnd 
tryb sy dann durch ain tuoch vnd syedent daß also vnd nym zuo 
xxx kuttinen ain maß gelutertz honig vnd ain maß guotz winß 
vnd sud eß Inn der dicke alß ain waitzenß muoß vnd laß dann 
daß gewurtz dar In wallen vnd guß eß dann vff ain brett so hast 
du ain guot latwery 


*Sour cherry electuary* (Nr. 18) [cooking recipe] 1 

Brun aemlin latweren Tryb sy durch ain tuoch vnd syend sy 
sperr so trybent sy durch mit guotem win vnd sud sy Inguotem 
win vnd gelutrotem honig daß eß dick werd 


*Buckwheat, and millet, dietetics* (Nr. 19) [kitchen tip] 
11 

Rryn fench oder hirß Wer den ysst der soll wyessen daß er 
sich selber nit gedoewen mag er Iyt dem menschen Inn dem 


Lı25v] 
magen alß ain stain vnd mag nit gedoewet werden er werd dann 
gesotten mit andrem essen alß mit ainem waytzen oder mit 
ainer vbrigen fuchtigkait da mit er gessen werd die Inn nit laß 
ligen In dem magen 
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*Almond puree* (Nr. 1) [cooking recipe] }$ 

ein reindel von mandel So nim ein guet milich in ain 
scherblein dar vnder ein geribnew semel alz vil daz ez dichk 
werd vnd meng ez dan mit saffran vnd mit gueeten wurczen alz 
vil dich genueg vnd ein wenig honigs daz ez dester pesser sey 
vnd secz ez auff choln vnd laz sieden vncz daz ez truekchen sey 
oder werd daz ez dir gefal vnd secz daz scherblein auff ein 


sel so ist ez perait 


Ein gut reindel von weinpern So nim auff ein virdung oder 
auff ein halb phunt alz vil dw wild vnd vber sewd sy vnd nim sy 
dan her auz vnd stoz in ainem moersaer vnd seich sy dan durich 
ein tuech alz dikch dw muegst dar in sy gesoten sey vnd mach 
ez dan mit gewuercz vnd mit ainer semel daz ez werd in der 
dikch allz daz vorgenant essen vnd secz auff ein choln vnd laz 


sieden vnd richtz an 


*Deer head, stuffed* (Nr. 3) [cooking recipe] | 


[230r] 


der ain rech hawp machen will Der schol ez von erst schon 
sengen vncz daz ez zeruellet so man ez sneyden well vnd schol 
daz pain auz chlewben vnd schol daz prat vnd die hawt chlain 
hakchen vnd schol ez mit aiern vnd mit gewuercz vnd mit wein 
machen so nim dan die vir pain vnd vnd schol dan die oben 
zway fuellen mit dem hiern vnd schol daz hiern mit herten 
churner hachen vnd mit weinpern vnd mit wurczen so er pest 
mag . vnd schol zw vir pain machen gueter pleter vir von ayern 
vnd schol ein gutt gehakch machen von fleisch vnd schol daz in 
die pleter legen vnd schol die pleter vmb die pain slahen daz die 
pain da mit gefuelt wern so ist iss perait 


der gut pastellen machen will 
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Der mach ein taig von ayern vnd schol in auff wellen nach dem 
als er seyn haben will vnd den in ainem offen pachen vnd schol 
nemen wilpraet vnd huener oder tawben vnd schol ez rachs dar 
ein tuen vnd schol ez machen mit gewuercz in ain zisandel so er 
pest will so ist ez perait 


*Pastry pie with fish* (Nr. 5) [cooking recipe] ff 

der ein guet pastellen machen will von fischen So schol 
er nemen hawsen vnd wasser vnd tw daz in daz pastel vnd 
mach ain prw von weinpern vnd von gewuercz vnd von 
apphellen vnd der ez mit eren machen wil der nem ein 
gehaekch von andern vischen vnd tw daz in daz pästel so ez auff 
den ofen chuempt 


*Fish skin, stuffed with fish farce* (Nr. 6) [cooking 
recipe] f| 

der ein gefuelcz von fisch machen will Der nem ein fisch dem 
er die hawt ab geziehen mug ainen twerhen vingar von dem 
zagel . daz sy icht gar dar ab chom . vnd schol dan daz praet 
nemen von dem grat gar schon vnd laz ein gutt sut tuen vnd 
hakch ez mit der leber vnd perait ez mit wurczen vnd mit 
ingwer vnd mit wein pern vnd nim dez pratz ye ain wenig vnd 
slach ez von dem grat vnd zewch dann die hawt vnd der grat gar 
gefuelt werd vnd mach dan chlain zweckchlein vnd leg in da mit 
auff einen rast vnd laz in gar wol praten so ist er perait 


der ein gefuelcz von ainem kaes Der nem eins marben 
chaez vnd semel vnd reib ez vnder Ein ander . vnd nim dez chaz 
mer den dez melbs vnd leg ez auff ein pret vnd melbs mit aiern 
daz ez icht ze starch werd vnd mach dar auz zoell die nit zw groz 
sein vnd scholt dew chlain sneyden vnd nim ain morsaer vnd tw 
smalcz dar ein vnd secz ez zw dem fewer vnd laz hais werden 
vnd leg dan die wekkel dar in vnd nem ayr alz vil er wil vnd 
zukker vnd weinper vnd gut gewuercz vnd mach ez da mit ziech 
ez dan nicht mer vmb dan zwier in dem morsaer vnd rukch den 
moersaer von dem fewer ein wenig vnd 


[231r] 
doch daz er icht erchalt so ist ez perait 


*Fish roast, larded with egg white* (Nr. 8) [cooking 
recipe] f| 
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der ain gespikchten praten von vischen wil machen Der 
nem her vnd schuepp ein fisch vnd sneid dez praetz her ab so er 
maist mueg also raechs vnd nem dan den grat vnd sied den da 
daz ander an hanget vnd loz daz prat gar da von vnd nim dan 
die zway gepraet vnd hakch sy durich ein ander vnd nem 
saffran vnd gestupp vnd ein wenig geribner semel vnd doch 
zway ayr zw einer schussel vnd daz doch vest vnd starch sey vnd 
nim daz geprat vnd mach dar auss ein praten alz er dir geuall 
vnd la den praten ab einem prettlein vallen in ein siedunt pruee 
vnd nim dar czw ein phannen die dir gerecht sey alz er dan wol 
gesied . so stoz in an ein chlains spissel vnd vber zewch in mit 
roten tuttern an dem spizz gen dem fewer vnd nim eins weissen 
ais daz hert gesoten sey vnd sneid ez chlain alz ein spekch vnd 
spikch den praten da mit so ist er perait 


*Egg roast* (Nr. 9) [cooking recipe] | 


Item ain praten von ayern So nim die ayr vnd slach die roch 
durich ein ander vnd nim dar vnder gutt gewuercz petersil vnd 
saffran vnd ain sakchelein daz er in der gross sey alz ein alz ein 
andern cherczen schafft vnd nim dan die ayr vnd gews in daz 
sakchel daz sey in der hech alz ein spann vnd hach ez in ein 
siedencz wasser vnd laz ez sieden uencz dich sein genueg daz ez 
hert wert so nim ez dan her ab vnd entren daz sakchlein auff 
vnd stoz ez den an ein chlains spissel daz ez icht prest vnd 
spikch in mit herten weissen ayern alz ein andern praten so ist ez 
perait 


*Elder flower puree* (Nr. 10) [cooking recipe] | 


Ain holaer maezz mach also Der nem daz holer plueed vnd 
pall ez auss einer milich vnd choch mit der selben milich ein 
muesel von mel oder von ayern wie er will 


*Eggs as venison with pfeffer Eggs as venison in white 
sauce* (Nr. 11) [cooking recipe] | 

der wilpraet von ayern Der nem her vir air zw einer 
schuessel vnd einen choechloffel der nit zw groz sey vnd milich 


[231Vv] 
Dar under vnd mach damit ein taig alz vil die geneczen muegen 
in der dikch alz einen chuechel taig vnd stupp in wol vnd mach 
in gell vnd nim dan ein saekchlein vnd gews den taig dar in vnd 
hach in in ein siedencz wasser daz es nindter an ruer vnd laz ez 
sieden als lang daz ez dich gar hert dunchkt So nim denn vnd 
sneid ez chlain alz deim minnisten vingar vnd leg ez dann in ein 
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haizz smalcz vnd lazz es pachen sein genueg vnd mach ez den in 
ain swarczen pheffaer vnd hakch denn eins ais dar vnder fur ain 
spekch so ist ez perait wildw gern so gib ez alz ein truchens 
pachens auz der phann Oder gib ez auz einem zisaendlein Oder 
auz einem gelben prodlein 

*Eggs as venison in white sauce* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Wildw 


ez den aber verchern so nim ein milich vnd wels mit einem melb vnd ein chlains 
honig vnd guet gewurcz so ist ez perait 


recipe] f| 

der ein rech chopph machen will Der scholl in von erst gar 
schon sengen vnd schol in dann schon sieden vncz er geuall vnd 
schol die pain auss chlawben vnd daz prat vnd die hawt stossen 
vnd hackchen vnd sols mit airn vnd mit wurczen machen vnd 
mit wein So schol man denn nemen vnd schol sew oben 
pedekchen mit dem hiern vnd la dez hierns dakches mit herten 
ayern mit weinpern vnd mit wurczen so er pest mag vnd schol 
auss den vier pain machen guetter pleter vir von airn vnd mach 
ein guet gehaechkch von fleisch vnd leg daz in die pleter vnd 
slach die pleter vmb die pain vnd sy da mit gefuelt werden so ist 
ez perait 


*Blanc manger* (Nr. 13) [cooking recipe] {4 

wer plamenschir will machen Der nem ein kapawn vnd sied in 
vnd prenn in gar schon vnd nim ain libra mandel vnd vber sewd 
in vnd salcz in vnd staz in ann ain spizz vnd prat in gar schon 
vnd mach ein dickch milich dar auzz vnd nim ain chlain hafen 
vnd secz in auff chlain choln daz sein weder zw winczig 


[232r] 
noch zw vill sey vnd nim denn den chopawn vnd laz daz praet 
schon da von daz die hawt icht da peleib vnd zaerr daz prat gar 
chlain vnd nicht zw lanch vnd nim her daz reisch mel vnd tw 
daz durich ein ander daz ez icht zedikch werd vnd daz prat 
gewurczt mit gueten wurczen vnd mit zukker vnd laz ez sieden 
vncz ez drukchen werd vnd daz ez daz smalcz wider geb vnd daz 
ez weder zedikch noch ze duenn werd vnd wenn ez sein dan 
genueg gewint so gibt ez daz smalz wider so ist ez perait 


*Pike sauce, thick* (Nr. 14) [cooking recipe] Yf 


Der ain galrat von ainem hecht machen will Der nem 
schons lawtters honig mit wein vnd nem den hecht vnd sied 
den gar schon vnd loz daz praet da von vnd nem daz honig vnd 
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secz auff ein choln vnd laz sieden vnd nim dez hechtz praet vnd 
phaeffer vnd guet gewuercz vnd zukkaer gar genueg vnd tw daz 
durich ein ander weder zedikch noch zeduen daz ez sich giessen 
laz alz ein latwarig auff ein schuessel so ist is perait 


*Veal, hollow roast, veal* (Nr. 15) [cooking recipe] 11 


Ain holpraten von kalbfleisch prat So nim dez pracz auff 
dem diech ains kalbs vnd hachk daz gar chlain vnd nim auff daz 
praet ain stawbel mels daz ez weisser werd vnd nim auff ain ay 
oder auff zway dar vnder vnd salcz ez vnd nim ein spis der 
lenger sey wann ein spann vnd alz dikch alz ein walgholcz vnd 
an yetwedern ort ain loch doch ains vingers tieff vnd mach dar 
ein zway staeblein daz dw ez kegen dem fewer gewenden 
muegst vnd nim her dann daz praett vnd zewch ez vber den spis 
alz dw duerrist muegst vnd leg ez dan zw dem fewer vnd pracz 
vnd peslach ez mit einem haissen smalcz vnd so er gepraten sey 
so nim in ab dem spis daz er gancz peleib vnd secz in auff die 
hoech vnd mach ein fuell dar czw von abgeroesten aiern in ain 
phann alz vil dw ir wild vnd nim die ayr auff ein schons pret 
vnd hakch sy chlain 


[232v] 
vnd nim dar vnter guet stupp saffran weinper vnd mandel dar 
nach alz vill dw sein pedarft vnd nim den praten her vnd fuell in 
vncz daz er vol werd da mit leg in auff ein rast vnd laz in hais 
werden da mit ist er perait 


*Fake morels,_calf's lungs* (Nr. 16) [cooking recipe] | 


der mawrochen will machen So nim ein chelbrein lungel vnd 
sewd die wol vnd hakchs dann chlain vnd wirff dan dar auff ein 
strewbel melbs vnd slach ain roecz ay darein oder mer daz ez 
fewcht werd vnd dar czw mach moedel auz einem holcz ain 
wein grozzer dan ain vingaer vnd auch in der leng alz ein 
vingaer vnd spicz ez an payden ortern alz ain zapphen vnd vber 
zewch den modell mit der lungel alz dw pest chaenst vnd daz ez 
sey geformet alz die moedel vor sein vnd leg sy dann in ain hais 
smalcz vnd laz sy pachen vncz sy prawnn werden vnd nim sy 
dan auss der phann vnd sneid sy enczway vnd fuell sy mit 
guetem wurczen vnd mach ez gel vnd tw dar ein weinper nach 
mass alz dw haben wild vnd fuell ez in den mawrochen vncz sy 
vol werdent vnd stozz sy dan an ein spissel vnd leg sy zw dem 
fewr wann dw sy dar geben wild so sein sy perait vnd sent sy an 
den spissen auff ainer schussel zw dem tisch 
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*Pike skin, stuffed with pike farce* (Nr. 17) [cooking 
recipe] f| 

Item wild ein hecht huebsch fuellen So zewch im die hawt 
ab vncz auff den zagl vnd zereis in nit. vnd verslach die hawt in 
ein nass tueech auff den zagell . da mit laz daz prat von dem 
grat mit einem messaer . vnd leg ez fur dich auff ein panchk vnd 
hakch ez chlain . vnd nim dar zw ain rocz ay vnd gutt gewuercz . 
vnd mach ez gell vnd fuell ez wider an den grat alz ez vor 
gewesen ist da mit zewch den palg also grueenen dar ueber vncz 
an daz hawpt da mit leg in in ein gueetw prw die wol gewuerczt 
sey mit wein vnd mit Esseich . vnd laz ez sieden vncz daz ez sein 
genueg gewin 


[233r] 
so ist ez perait 


*Pike, boiled and roasted whole* (Nr. 18) [cooking 


recipe] }1 
Wildw den hecht verchern So tw in mit dem palg alz ich dich 


vor gelernt han . vnd wart daz der palg verpunden sey in einem 
nassen tueech vnd leg den fisch in ain prw vnd lazz in sieden . 
vnd huett dez zagels daz in die hicz nicht peruer da mit nim in 
her auz vnd prich inn nit vnd leg in auff ein rast vnd prenn in 
ab beslach in mit totern . die woll gewuerczt sein vberall dan daz 
hawpt la sten da mit zewch den palg wider dar ueber also 
grueen vncz an daz hawpt so ist ez perait 


*Pike, prepared in three ways“ (Nr. 19) [cooking recipe] 
1 


wild ein andern hecht machen So nim in her vnd pach in 


vmb daz hawpt da mit sewd in ander mitt mit ainem nassen 
tuech . vnd sewd ain wein in ainner phan . vnd gews in auff daz 
tuech da dw den fisch sieden wild . daz treib vncz er sein 
genueg gewinn . vnd leg in dan twerich auff zwen ziegell stain 
alz vorr vnd er roch sey . nach dem zagel mit einem melb alz 
einem andern pachen visch . vnd nim ein haizz smalcz in ain 
phann da mit peslach den visch vncz er sich pach so ist er perait 


*Pastry with sauce* (Nr. 20) [cooking recipe] }f 

So mach in hert alz zw ainem haydnischen pachen . vnd 
mach auch pleter cherblein alz haydnisch pleter vnd sneid dar 
ein snite die da sein alz ein vingaer vnd versneid die pleter nicht 
an den ortern . vnd la sy gancz vnd nim ain morsaer mit smalcz 
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vber halb vnd secz den haizz daz er wellig werd vnd nim ain ezz 
loffel in die hant oder ein staebel daz alz groz sey da mit reich 
die pleter an alz dw sew gesniten hast vnd leg ye ains hin an vnd 
vber leg daz ander vnd wirff ez ab dem holcz in den moersaer 
vnd la ez pachen vnncz dich sein genueg sey im sein not so cher 
ez vmb in dem morsaer vnd la ez aber pachen alz lang dw wild 
vnd mach dan ein gutt suppen 


[233v] 
dar czw von honig vnd von guetem gewuercz vnd nim dar zw 
ein wenig weins vnd esseich daz ez durich daz honig piczell . 
vnd stra dar ein ein wenig walisch weinper . vnd geuz die 
suppen auff daz pachen . wenn dw ez welst an richten so ist ez 
perait 


*Pancakes, stuffed with crayfish and venison* (Nr. 21) 
[cooking recipe] }1 

So haw daz gepraet alz zw dem holpraten vnd die schaln vnd leg 
sy dann in ain phann . vnd lazz sy syeden . vncz sy sein genueg 
So nim dann her wider auss . vnd schell sy schon vnd stez sy an 
ein chlains spissell vnd mach dar czw ainen soest von petersill . 
vnd meng die vnter die totern . alz vill dich genueg . zway oder 
drew . alz sy werden grueen . vnd nim dann ander totern .alz 
vill der grueen sey vnd mach die rot . vnd leg dan die ayer zw 
dem fewer pey dem spiczz vnd la sy werden haizz vnd peslach 
dan die air ains grueen . daz ander roett da mit richt an So mach 
drew pleter auz gruen daz ander rott daz dritt weis vnd nim dan 
eins wilpraecz alz dw pest muegst gehaben ain chlainhait daz 
gesoten sey vnd woll gewuerczt . vnd gemacht mit weinpern 
vnd nim ez dann her . vnd praicz auff die pleter . alz prait sy 
sein. da mit wint sy ueber ein ander alz ein gewunten prieff . 
yegleichs plat pesuender . vnd mach ein taig dar czw da dw sy 
inne pecziehest . vnd pachs in smalcz 


*Unclear* (Nr. 22) [cooking recipe] $4 


So pesneid sy alz duenn dw muegst . vnd sneid sy nach der leng 
enczway vnd nim sy dann innen auss alz dw pest muegst . daz 
sy holl werden vnd mach ein gruene fuell . von weinpern vnd 
von ayern vnd von gewuercz . vnd daz die ayr wol geswaist sein 
in der phann . da pachs auff einem taiglein alz daz vorgenant 
essen so ist ez perait 


[234r] 
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*Milk, fried* (Nr. 23) [cooking recipe] | 

pachen milich So nim ain geprest milich vnd sneid chlain vnd 
wirffs in ain straewben taygel . daz nit zw duenn sey vnd 
gewuercz ez mit saffran vnd mit stupp oder laz ez peleiben wie 
dw wild . oder dw pach ez suenst so ist ez perait 


*Pancake in three colours* (Nr. 24) [cooking recipe] 1 


So mach dreyerlay pleter grueen weis vnd roett vnd daz die woll 
gewuerczt sein vnd beklen die pleter woll yecz plat mit seinar 
gestalt . mit ayern vnd leg sew dan zehawffen vber ein ander . 
wol gestrichen mit ayern in ainer phann mit smalcz gepachen 
alz einen andern kueechen . ker in vmb sey im sein not da mit 
ist er perait 


* Almond aspic with soured almond milk* (Nr. 25), 
[cooking recipe] f| 

So stozz mandel auff ein 1/2 libra vnd nim visch schueepen alz 
dw maist muegst gehaben ain hoff schuessel volle sewd in 
wazzer alz vill alz auff ain herren schuessel vnd nim daz wasser 
. vnd twing den mandel halben da mit durich oder mer vnd laz 
ez dann gesten alz ain sulz.. vnd nim ez dan .. vnd prich ez auff 
ain schussel alz ein andre gerunne milich . vnd gewz dar an ain 
guete dikche milich mit zukker schon perait 


*Fake chantarelles* (Nr. 26) [cooking recipe] | 


phifferling So mach ain taig alz zw ainem haydnischen pachen 
vnd mach dar auz chlaine pleter alz die phiffeling ains merr 
ains minner.. vnd wart daz sy an der mitt dikch sein vnd an den 
orttern duenn . hab ueber ein smalcz alz zw ainem andern 
pachen vnd stuerczz die pleter zw sam auff deynar hant alz ein 
chrapphen vnd stuercz sy dan zw same mit den zipphen so hast 
dw ez zwir gesturczt dar nach mach in an der mit ein stingel her 
auss alz dich gnueg vnd wirff ez dann in ein phann vnd laz ez 
pachen so chrewcht 


[234v] 
Ez auss ein ander vnd gewint ain stingel alz ein phifferling alz ez 
dan gepach so nim ez her auz vnd mach ain suppen dar an von 
honig stupp saffran vnd weinper alz vber ain anders pachen 


*Pastry* (Nr. 27) [cooking recipe] | 


So mach sy anders dann sy gemain sein dar nach vnd ich dich 
ler vnd daz der taig ein wenig duenner sey alz dw den taig 
machst so strae dar vnder waelisch weinper vnd tw dar an ein 
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wenig saffran vnd zewch ez ein gestrichens ab einem pretlein 
vnd la ez pachen 


So prenn dem taig ab mit haisser milich vnd tw im alz ich dich 
vor gelernt han vnd nim ain stupp dar zw vnd wuercz ez wol 
oder wie dw wellest da mit pach ez alz daz vorgenant essen 


*Fringe pastry* (Nr. 29) [cooking recipe] ff 

czoten gepachen So nim ain chochloeffel vol milich vnd vir 
air zw einer herren schussel alz die geniessen muegen melbs daz 
ez werd in der dichk alz ein taig zw ainem pranten da mit 
wuercz ez woll vnd mach ez gell . vnd nim ain smalcz in ain 
phann in der groezz alz ein waelische nuez vnd la ez zergen vnd 
gewz den taig in die phann vnd laz ez zw ainem chuchen pachen 
gar chuell vnd wirff in vmb in der phann alz dw pest muegst 
vnd wann er dann wol gepachen sey vnd doch nicht verprunne 
so nim in her vnd stuerz in auff ain pankch vnd sneid in in der 
leng vnd in der groezz alz ein vingaer vnd hab dan ueber mit 
voelligem smalcz vnd pach ez ab alz ein anders pachen vnd tw 
ain zukkaer dar auff hastw in so ist ez perait 


*Twice fried dumplings* (Nr. 30) [cooking recipe] | 
zwilich gepachen So nim vnd mach ain taygl von eytteln 
ayern vnd ein zacherlein wasser vnd daz ez duenner sey dann 
ein 


[235r] 
strawben taygl vnd gewz ain pletel in ein phann auff ein eisen 
dar inne sey ain smalcz alz vil alz auff ein hasel nues vnd la ez 
pachen daz ez vnten roesch werd vnd oben fewcht sey vnd nim 
ez dan her auz vnd fuell ez alz ein andern chrapphen mit 
weinpern vnd mit oeppheln vnd slach ez zw sam sam ein 
chrapphen vnd mach ir so dw maist muegst auz dem zewg alz 
vill dw hast alz dw sy dann gemachst So pach sy in volligem 
smalcz alz ander chrapphen so seins sy perait 


*Flour and egg puree* (Nr. 31) [cooking recipe] Yf 

ein musel So nim vier air vnd mel vnd hakch daz durich ein 
ander daz dez melbs weder ze vill noch ze wenig sey daz ez sich 
hakchen laz vnd wann ez dann klain wird so zewch ez in ein 
haisse milich vnd mach ez weder zw duenn noch ze dikch vnd 
smelcz ez woll vnd tw ain zuekkaer dar auff so ist ez perait 
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*Pancake puree* (Nr. 32) [cooking recipe] }f 

musel So nim sechs ayr vnd mach der vir zw pletern auff der 
phann alz dw die pleter gemachst so hakch sy chlain alz daz vor 
genant mueesel vnd saeae ez in ain milich vnd zewch dar vnter 
einer geriben semell daz ez weder ze dikch noch ze duenn werd 
an dem sieden vnd wuercz ez woll mit stupp vnd mit saffran so 


ist ez perait 


*Veal puree* (Nr. 33), [cooking recipe] ff 

So nim lebrein praett daz nicht gar new geslagen sey vnd daz 
doch wol smekch sewd daz wol vnd stoezz daz in ainem morsaer 
vnd ein wenig semel dar vnder vnd zewch ez dann durich mit 
wein vnd mit prw vnd well ez ab mit ayern vnd mit stupp vnd 
mit saffran alz ein ander mueesel 


*Roe-deer blood puree* (Nr. 34) [cooking recipe] 4 
So nim eins lebczelten alz vil dich sein genueg vnd prenn in ab 
auff ain choln alz ain pheffer prat 


[235v] 
vnd sewd in dann in einem wein alz dikch dw muegst vnd 
zewch in durich ain tuech alz dikch dw auch muegst vnd vass ez 
dan in den rech swaiz vnd laz ez sieden auff ainem koln in wew 
dw wellest vnd tw ein wenig honigz dar ein daz ez sueez sey vnd 
woll gewuerczt vnd ob er dir ze duenn sey so hilff im mit einem 
wenigen geriben pratt vnd smelcz ez so ist ez perait 


*Instant sauce, May* (Nr. 35) [cooking recipe] | 

So nim in dem Maye petersill vnd pheffer chraewt saluay Iung 
piessen pleter alz vill dw dez haben wild vnd hakch ez durich 
ein ander gar chlain vnd aines margens gar frw E daz die sun 
auffge vach den taw in ein schons tuech vnd nim daz chraewt 
vnd zewch daz durich daz tuech mit dem taw alz dikch dw 
muegst alz ain pheffaer auff ein seichte muelter vnd secz ez da 
mit an die sunn so verlewst ez daz taw vnd laz ez truckchen 
werden alz ein stuepp vnd nim ez denn vnd vass ez in ain plater 
stupps weis vnd wenn dw wild in dem lIar so necz ez ab mit 
wein vnd mit esseich alz ein ander salsen 


*Gingerbread sauce* (Nr. 36) [cooking recipe] | 


So nim ains gueeten lebczelten vnd sneid in duenn vnd prenn in 
ab alz ain pheffar prat vnd sewd in in wein in einer phann vnd 
treib ez durich ain tuech alz ain pheffar vnd nim dar vnter zymy 
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vnd ingwer alz vill daz ez haiss ain stuepp vnd ein wenig honigs 
daz ez dester sueesser sey da mit wels aber in air phann vnd gew 
dann auff ain salsen schueschell vnd ain zuekkar dar auff 


*Garlic sauce* (Nr. 37) [cooking recipe] }f 

So nim mandel alz vill dw sein pedarft vnd chern vnd ain 
geriben semell ain wenig vnd sneid den chern vnd stozz ez 
durich ein ander vnd zewch durich denn 


[236r] 
mit wein vnd mit esseich alz dikch alz dw wild so ist ez perait 


*Garlic sauce* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Oder laz ez vmb denn chern 
peleiben vnd nim ain wenig chnoblach fuer den chern vnd tw alz ich vor gelernt han 
vnd nim dar an gewuercz vnd saffran so ist ez perait 


*Barberry sauce* (Nr. 38) [cooking recipe] }f 
So nim paissl per vnd stozz den vast mit einem wenigen 
lebezelten daz er geriben dar vnder sey vnd zewch sy durich mit 


ainem wein vnd lust dich sein so stuepps so ist ez perait 


*Apple skewer with stuffing, batter fried* (Nr. 39) 
[cooking recipe] }1 

pachen opphel So nim vir opphel zw ainer herren schueschel 
vnd sneid die alz dw minist muegst zw scheiben vnd dar nach 
vir gepranter regell piern vnd ains apphels der nach sey vnd 
hakch ez durich ein ander vnd stupp ez woll vnd stra dar ein 
weinper vnd mach dar auz ain guett fuell daz die gell sey vnd 
nim dann ain chlains holczel alz ein spindel daz niden ain 
chnoph hab vnd stozz der scheiben aine hin an vncz an daz 
chnopphlein vnd fuell dan der fuell dar auff alz dikch die 
scheiben sey vnd stozz dan aber ains hin nach der andern vnd 
fuell der czwischen alz vill alz die weit haben vnd in ainer 
phann geligen muegen dar nach mach dar czw ainen taig mit 
zwain ayern vnd mit ain wazzer in der dikch alz ein straewben 
taig vnd secz daz gefult in den taig vnd pezewch ez mit dem taig 
vnd leg ez in ein phann mit volligem smalcz vnd la ez gar chuell 
pachen vncz daz ez prawn werd so nims her auz vnd zewch daz 
holz her auz mit dem chnoepphlein so ist ez perait 


recipe] }1 

So nim die fuell vnd mach ez alz ich dich vor gelernt hab vnd 
fuell ye ain scheiben vnd dekch dar vber idem die ander 
scheiben daz ir zwo ob ein ander sein vnd fuell 
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[236v] 
der zwischen vnd bezewch sy mit dem taig alz ander opphel so 
ist ez perait 


41) [cooking recipe] 1 

gepachen opphel auf den scheiben dew fuell So nim her ain 
scheyben vnd fuell dar auff dikch hawblaet alz vill dich sein 
genueg vnd pezewch sy alz die vorgenanten opphel in dem taig 
vnd secz sy in daz smalcz daz der apphel vnten sey vnd die fuell 
oben vnd laz ez pachen vncz daz ez prawn werd vnd nims dann 
auz vnd tw ain zuekkar dar auff so sincz perait 


gefuellet opphel So nim sy also gancz vnd sneid in oben ain 
plaetlein alz vil dw wild daz dw ez auz geholn muegst vnd hoell 
sy auss mit ainem messer alz huebschleich dw muegst vnd fuell 
sy dann mit der vorgenanten fuell mit eppheln mit weinpern 
vnd mit gueetem stuepp vnd wann dw sy dan gefuelst so dekch 
daz plättl wider dar vber so ist er gancz alz vor wann mann dann 
essen well so secz sy kegen dem fewer vnd la sy praten alz vill 
dich sein genueg daz sy waich werden vnd praewn mit dem secz 
auff ein schuessel so sincz perait 


recipe] }1 
gefuellet opphel So pesneid in schon also ganczen dez ersten 


vnd sneid in an der mit entczway vnd hoell in auss in der mit 
yedez halbs tayl daz ez icht prest vnd tw die vorgenanten fuell 
dar ein vnd stozz ein zwekchlein dar ein an der mit daz er dir 
den opphel zesam hab vnd pezewch in in ainen taig vnd pach in 
da mit so istezperaitAmen 
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Ingredient | Dish | Tool | 


recipe collection "a" 
Hienach volgenn Etlich ertzney vonn mangerlay 
dingenn zu sammenn gesammet Als du danne 
hernach wol vindenn wurdest 
*Medicine for all ailments in autumn‘* (Nr. ı) [medicinal 
recipe] $1 essen 
Ein purgatz Zu der zeytt des herbstes furr allenn = Een 


e 
Dar an ad gerbens 


ut ir an 


gebrechenn Nym hieffenn die zeyttig sein vnd mit dem reyff 

@wol beczwungenn vnd nym die mit kernn vnd mit all vnd derre 
die in eynem ofenn vnd lege sie danne herauß vnd laß den 
windt dar durch genn vnd nym dann einen moerserr vnd stoß 
die hieffenn vnd misch die mit honig vnd das isse das des 
morgens nuechternn 


*On moderation* (Nr. 2) [dietetic recipe] $4 


Meßigkeit Ist ein aufenthaltung des ganntzen leichnams . Vnd 


ein starck aller gelider . Vnd ein außderung aller boesenn 


Aı- "Augsburg, Universitätsbibl,, 
Cod.IIl.1.2°43" @9J 


duenst Wann meßigkeit ist ein zustoerung aller lasterr 


*Honey gingerbread* (Nr. 3) [cooking recipe] | 


Wiltu gut lekuchenn machenn Recipe zu einem seydlein 
hoenigs 1/2 lot negelleyn 1/2 lot muscat 1/2 lot Ingwerr 1/2 lot 
pfeffers vnd stoß das zu sammenn vnd dar auß mach einen teig 
vnd zu einer moß honigs nym zwirr souil als vor bezeichent 
stett 


*Horseradish sauce* (Nr. 4) [cooking recipe] | 

Wiltu ein gutte salsen machen in der fastenn Nym 
merrech vnd mandel kernn vnd stoß die in einem moerserr vnd 
thue wein dar zu das ist gut 


*Four world empires, humors of the* (Nr. 5) [referral] 
1 

Die vier kunigreich der werlt Orientalis que est Calida et 
humida Meridionalis que est Calida et sicca Occidentalis que 
est frigida et humida Septembrionalis que est Frigida et sicca 
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*Spring, humor of* (Nr. 6) [dietetic recipe] | 


Der lentz ist hitzig vnd feucht Die Zeit ist gemischet vnd 
dem lufft geleich . Vnd in der Zeit so wirt bewegt das plut.. Vnd 
in der Zeit ist gesund alles das einen linden Complexion vnd 
naturr ist Als Iunge hunerr vnd eyerr doch soltu ir auch nit zu 
vil niessenn Vnd lactuken vnd agreste vnd geyß milch Es ist 
kein zeit des ganntzen Iars die nutzerr ist dem aderlassenn 
danne dise zeit vnd ist nutz die bewegung des leybes vnd die 
entschliessung des leybs vnd padenn Auch ist in diser Zeit gut 
Ertzney vnd getranck zu nemmen 


*Summer, humor of“ (Nr. 7) [dietetic recipe] 1 

Der Summer Ist hitzig vnd durrr In der Zeit wirt verzert 
das plut vnd wechst in dem menschen die rot Colera . Vnd in 
der Zeit soll man sich huttenn vor allenn dingenn die hitzig vnd 
durr sein Auch sol man sich huttenn vor uebrigem essenn vnd 
trinckenn das nit auß geleschet werd die naturlich hitze . Inn 
der zeyt des Summers soll man sich gerbrauchen aller ding die 
kalter naturr sein Als kalb fleysch vnd essig et cucurbite et pulli 
saginati ex farina ordeacea Vnd von der frucht die eins 
guttenn geschmacks ist Et mala atra et malignata similer 
aerea Vnd die do sein in den 


[59r] 


recipe collection "b" 
Hienach volgt vonn dem kochenn vnd hat gemacht 
meyster Eberhart Ein koch herczog heinrichs zu lands 
hut 
*Sour cherry sauce* (Nr. 1) [cooking recipe] 71 


Zum Ein salsenn von weichselnn zu machen Item Wiltu 
machen ein gutte salsenn von weichselnn So thue die weichsell 
in einen hafen vnd setz die auff ein glut vnd laß sie siedenn vnd 
laß dann wider erkaltenn vnd streich sie durch ein tuch vnd 
thue sie dann wider in den hafenn vnd setz sie auff ein glut vnd 
laß sie wol sieden vnd rurr sie piß sie dick wirt vnd thue dann 
honig dar an vnd geribens prot vnd negellein vnd gut gestuep 
vnd thue sie in ein feßlein sie pleibt dir gut drew oder vier iarr 


*Horseradish sauce* (Nr. 2) [cooking recipe] | 
Ein gutte salsen zu machen in der fastenn Item Nym 


merrich vnd zustoß den in einem moerserr vnd nym 
mandelkernn oder nuß vnd zustoß die auch vnd geuß ein wein 
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dar an Merrich bricht den stein garr serr wenn man in isset in 
der kost 


*Green herb sauce* (Nr. 3), [cooking recipe] }f 

Item Ein andre salsenn Saluia petrocilius menta vnd pfefferr 
das soll man zustossenn mit essig das ist ein salsen die macht 
lustig zu essenn 


*Peas, roasted on a skewer* (Nr. 4) [cooking recipe] }f 
Item Ein essenn von gebratenn arbeissenn Nym gesotenn 
arbeyß vnd slach sie durch ein tuch oder durch ein sib vnd slach 
vil eyerr darzu als vil der arbeiß sein vnd seud es in putternn 
vnd steck es an einen spiß vnd brot sie wol vnd beslach sie mit 
eyernn vnd mit kraut vnd gib es hin versaltz es nit 


*Elder flower puree* (Nr. 5) [cooking recipe] ff 

Ein holder muß zu machenn Nym holderplut vnd zureib die 
in kuee milch vnd nym mel vnd mach ein mus dar auß das ist 
gut zu dem haubt vnd den synnenn 


*Nut puree* (Nr. 6) [cooking recipe] }f 

Ein gut mus zu machenn So nym nuß kernn vnd stoß die clein 
vnd streich die durch mit einerr sussenn milch vnd mit susser 
semell brosem die wol gesotenn sein vnd thue schmaltz dar an 
genug vnd rurr es ab mit eyer totternn vnd wurtz es wol vnd 
versaltz es nit 


*Roasted fish puree* (Nr. 7) [cooking recipe] }f 

Wiltu machen ein gebraten muß vonn vischennn So 
nym per visch die peyß in essig vnd wurff die in ein mandel 
milch die mit reyß sein wol gemengt vnd ein wenig schmaltz 


dar an das wellig sej versaltz es nit 


*Calf's liver roast* (Nr. 8) [cooking recipe] 1 


Item Ein essenn vonn einer lebernn eins kalbs Nym ein 
lebernn von einem kalb vnd hack sie clein vnd wuertz sie wol 
vnd nym dann einen hewrigenn speck vnd weinperr vnd leg das 
netz furr dich vnd bestreich es wol mit totternn vnd nym dann 
die lebernn vnd slach ein netz dar veberr vnd verspeil das wol 
vnd leg sie auff ein rost vnd laß sie pratenn vnd beslach sie halb 
mit totternn die rot sein dar 


[59v] 
nach an der andernn seittenn mit grunen totternn vnd peterlein 
vnd versaltz es nit 
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Wiltu machen ein meyschen kuchenn So nym auff zehen 
eyer vnd zuslach sie wol vnd nym darzu peterlein vnd rurr es 
vndereinander vnd nym einen morserr vnd setz auff ein kolenn 
vnd thue dar ein einen loeffel vol schmaltz vnd laß es heyß 
werdenn vnd geuß die eyerr darein vnd laß es kul pachen vnd 
thu es also gantz auff ein schussel versaltz es nit 


*Fresh cheese pancake* (Nr. 10) [cooking recipe] | 

Item Wiltu machen ein essen in dem meyen das heyßt ein 
gespoet So nym einen fliessendenn keß vnd schneid den in vil 
schnittenn die duenn sein vnd nym darzu sechs eyer vnd slach 
die auff den keß vnd nym meichßige putternn in ein pfannen 
vnd thue den keß mit den eyernn vber das fewrr vnd zeuch es ey 
dar mit auff das es slecht werr vnd richte es an vnd versaltz es 
nicht 


*Fish flat cake* (Nr. 11) [cooking recipe] | 

Item einen fladenn zu machenn von fischenn velcherlej 
sie sind So nym ein dicke mandelmilch wol gemengt mit reiß 
mel vnd thue dar ein einen apffel oderr zwenn vnd ein wenig 
wurtz vnd seud es in einem ofen vnd laß es pachenn vnd 
versalcz es nit 


*Fake morels, at Christmas“ (Nr. 12) [cooking recipe] ff 
Wiltu machen morchen vmb weihennachtenn So nym 
ein teick auß weissem brot vnd auß ein wenig melbs vnd schla 
eyer dar an vnd mach zwen knebel vnd wurff die in den teick 
vnd zeuch sie darInnen vmb vnd leg sie in ein schmaltz das nit 
zu heyß sej vnd wenn es ein wenig gepack So nym es her wider 
auß vnd schneyd es dann mitten auff dem knebel auff von 
einander vnd full es danne mit ein geruntenn eyernn vnd zeuch 
es durch einen lindenn straubenn teick leg es in ein schmaltz 
vnd laß es pachenn vnd setz die morchen dar ein vnd laß sie 
pachenn 


*Pastry, knitted* (Nr. 13), [cooking recipe] 91 


Wiltu machen ein gestrocztes gepachens So mach ein 
teyck von eytell eyernn vnd wurtz in wol vnd mach in gel vnd 
warmm du? ### gutter holmm in den teick das sie naß 
werdenn vnd nym sie dann her auß vnd pack es in einem 
schmaltz vnd versaltz nit 


*Egg. cake with white bread* (Nr. 14) [cooking recipe] 9 
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Wiltu machen gut kuchenn vonn eyernn So nym eyer wie 
vil du wilt vnd zu slach die wol vnd schneid semel funf lot dar 
vnter vnd thue dar ein weinperr vnd schmaltz in ein pfannen 
des genug sej vnd geuß die eyer dar ein vnd laß es packenn 
ynnenn vnd aussenn do mit slach es auff ein panck vnd hack 
dar vnter gut wurtz vnd schneid es zu scheubenn vnd richt es 
an 


*Milk cake* (Nr. 15) [cooking recipe] | 
Item Ein essenn von milch kuchenn So soltu sie clein 


schneyden s 

[6or] 
*Chicken, whole in a pinch bottle* (Nr. 16) [cooking 
recipe] $| 


$ hafen vnd geuß ein wasserr dar an vnd deck es zu vnd laß 
siedenn so wirt es sich strecken in dem glaß das man sicht sein 
fuß vnd fluegel vnd den ganntzen poettich so ist es gerecht 


*Fish,_ prepared in three ways* (Nr. 17) [cooking recipe] 


IL 


Wiltu machenn dreyerlej essens an einem visch So nym 


ein hecht vnd slach vmb das mittel teyl ein naß tuch vnd leg in 
auff ein rost vnd saltz in vnd laß in pratenn vnd das foderr teil 
bespreng mit melb vnd begeuß mit schmaltz das heyß sej vnd 
das tuch begeuß mit heissem wein vnd das hinder teyl prett sich 
selbs auff dem rost 


*Meat, how to cook* (Nr. 18) [kitchen tip] }f 


Item vt scito coquantur carnes Recipe aliquas pecias de 


vitro ### Et pone in ollam ad carnes crudas et sic coquantur 


*Oversalted food,_how to recover* (Nr. 19) [kitchen tip] 
1 

Item ad extrahendum sal de cibo nimis salsato Recipe 
de farina frumenti in vna pecia lini panni et dimitte bulire 
intus 


Item Ad appetitum comedendi valet illa salsa facta cum 
aleo Et appone piper ad triginta grana et hoc simul tunde Et 
Jeiunus per duos dies comede etiam appone de saluia tria folia 
cum sale modico Vel accipe aleum cum bibenella et fac succum 
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Item Wiltu swartz fisch machenn So laß die visch siedenn 
an die stat vnd nym dann gestossenn negellein vnd thue die dar 
an? vndlaß sie dann noch ein guttenn wal thun 


*Pike makes fine aspic* (Nr. 22) [kitchen tip] | 
Item Vonn hechtenn wirt garr schoenns vnd lawters 


gestanndenn also das es durchsichtig wirt 


*Stockfish, boiled, with sauce* (Nr. 23) [cooking recipe] 
1 

Wiltu einen gutten stockfisch machenn So laß in siedenn 
als ein kalb fleisch vnd laß in ein siedenn auff halben wogk vnd 
seig dann die brue dar vonn vnd schuet den stockvisch herauß 
vnd erclaub in wol vnd nym dann ein pfannen vnd thue smaltz 
dar ein vnd laß es warmm werdenn vnd leg dann den stockvisch 
in die putternn vnd laß sie dar ynnen erhitzenn vnd nym dann 
Ingwerr vnd saffran mit des visch brue vnd ferb das do mit ein 
vnd geuß es veber den stock visch in die pfannen vnd laß es ein 
wal oder drej thun so ist er gerecht 


*Goose, roasted* (Nr. 24) [cooking recipe] }f 


Item Hienach volgt wie man ein ganß pratenn soll So laß 
sie vor zwenn oder drej tag wol hungernn das die boesen 
predenn die in ir sein her auß genn vnd soll sie dann nernn mit 
kornn vnd dar nach toette sie vnd prate sie pej dem fewerr vnd 
du solt dar ein stossen saluia vnd ander gut wuertz das der safft 
dardurch gee vnd man soll sie besprengenn mit wein oder mit 
essigk das daz schmaltz 


[6ov] 

do vonn trieff Wann das genß schmaltz soll man nit essenn 
wann es macht den menschen krannck wann die feistenn 
kumbt vonn boeser feuchtigkeit vnd wer gesund ist der soll die 
gans also gebratenn essenn so schadt sie dester mynderr Wer 
aber krannck ist der soll wenig do von essenn Wenn man sie 
kocht vnd seudt in wasser so ist sie vngesund wann dann so 
muegenn die boesen preden nit herauß genn von verhinderung 
wegen des wassers 


Hienach volgt vonn den kuchenspeisen warr zu sie 
gut sein 
*Rice, dietetics* (Nr. 25) [dietetic recipe] | 
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Item Reyß kelt vnd hitzigt nit vnd speißt serr vnd wenn mans 
wol seudt mit milch so macht es vil plutz vnd doch so schadt es 
den lewten die den grymmenn in dem leib habenn vnd stupfft 
vnd wirt nit schier verdewt 


*Millet, dietetics* (Nr. 26) [dietetic recipe] 1 


Hirß zu essenn kelt vnd derrt vnd stopffet vnd speist nit wol 


vnd das selb thut auch der habernn vnd spelt 


Gerstenn Blewet vnd keltet vnd speist nit wol vnd schadt allen 
den lewtenn die geprestenn habenn vnd von kalter natur kumbt 
oder das grymmenn in dem leib hat Aber hitzigenn lewtenn vnd 
die do gern cleiner wurdenn den ist sie gut vnd wenn man sie 
isset oderr trincket mit venchel samenn so ist sie gut furr 
etlichenn gebresten an der brust vnd spricht Auicenna das 
gerstenn wasserr schadet dem magen der do kalt ist Es ist auch 
Rittigenn lewtenn garr nuetz 


*Lentil, dietetics* (Nr. 28) [dietetic recipe] ff 


Linßenn Sein bescheidenlich heyß vnd derren vnd machenn 


vil plutz vnd so man sie seudt mit essig so erleschenn sie die 
enzuendung des plutz Vnd wer sie dick isset dem machen sie 
vinsterr awgenn do vonn sie vast derrent Auicenna spricht das 
sie schadenn dem magenn vnd blewend vnd stopffend 


*Chickpea,_dietetics* (Nr. 29) [dietetic recipe] $| 


Die kichernn Hitzenn vnd plewend vnd machenn pruntzen 
vnd machenn den frawenn ire Recht zu vier wochenn einß 
komenn als es sein soll vnd spricht Auerrois das sie prechenn 
den stein der do leyt in den lendenn oder der do leit in der 
blosenn vnd auch die bruee mit der sie gesotenn werdenn vnd 
darczu sein die swartzen kichernn pesserr dann die weissenn 
Vnd Galienus spricht das bru von kichernn so man sie seudt die 
ist der lebernn gut wann es reinigt sie vnd die nyren do der 
stein wechst den schleim vnd treibt vil vnflatz vonn dem 
menschenn 


*Pea, dietetics* (Nr. 30) [dietetic recipe] }f 


Arbeißenn Bruee hat die selben krafft aber nit als 
krefftigklichenn do vonn so man kichernn nit hat so seudt man 


arbeiß kichernn oder arbeiß die grun sein so soll man nit essenn 
wann sie machenn em menschenn boese feuchtigkeit 
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[6ır] 
*Faba,_dietetics* (Nr. 31) [dietetic recipe] #1 

Ponn Bleen vnd machenn we in dem leib vnd den swindel in 
dem haubt vnd spricht Rasis der vil vnd dick isset die pon die 
werdenn irre in irenn synnen vnd etwenn vnsinig vnd 
erseufezenn garr tieff vnd wenenn das in etwas preste oderr 
vnrecht sej vnd verirren die lewt in irenn synnen vnd in irer 
constientz . Etwenn wissen die selben lewt nit warvmb sie allso 
tieff erseuffezenn Galienus spricht das ponn gut plut machenn 
do von so muegenn sie starck lewt wol essenn Aber man sol sie 
wol siedenn Oder werr sie isset mit essig so sie wol gesotenn 
sein oder sie rohe isset dem machenn sie boese feuchtigkeit in 
dem magenn vnd in den dermen vnd bleen vnd do von kumbt 
grosser sichtag 


Rubenn Spricht auerrois hitzigenn vnd machenn feuchte vnd 
machen wind in dem leib vnd vnkeusch vnd schoen awgenn 


*Onion, dietetics* (Nr. 33), [dietetic recipe] }f 


Czwiffel Sind heyß in dem vierdenn grad vnd feucht in dem 
dritten grad vnd machenn vnkeusch vnd thund we in dem 
haubt vnd so man sie roch isset so machenn sie boese 
feuchtigkeit vnd bringenn gros senn durst dem menschenn 


*Garlic, dietetics* (Nr. 34) [dietetic recipe] ff 


Knoblauch Ist heyß vnd truckenn auff dem mittel des vierden 
grads vnd habenn die eigenschafft als zwifel vnd dar zu 
vertreibt er die wind oder das bleen in dem leib vnd sein schad 
wenn man sie isset wann sie bringenn grosse hitz vnd boese 
feuchtigkeit vnd richenn auff in das haubt Doch schadt 
knoblauch in den kaltenn lanndenn mynnder vnd so die zeit 
kalt ist dann in dem summerr oder heissenn landen als dann 
spricht der meysterr rasis 


*Cabbage,_dietetics* (Nr. 35) [dietetic recipe] | 
Als kraut macht boß plut Das ist melancolei vnd traurigkeit 


vnd boß gedennckenn vnd trawm an lattich vnd ochsen 
zungenn 


*Lactuca, dietetics* (Nr. 36) [dietetic recipe] ff 
Lattich kelt vnd der in gesottenn isset dem macht sie pesser 
plut dann ander kraut vnd macht schloffenn wie man in isset 


roch oder gesotenn vnd ist gut dem die Sonne we hat gemacht 
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in seinem haubt oder die enczinndet magenn habenn Vnd wer 
sie isset mit essig den macht sie hungrig vnd lustig nach der 
speyß Sie ist auch hitzig vnd derret vnd schadt dem haubt dem 
gesicht vnd dem magenn vnd macht vil boeser trawm man sol 
sie siedenn mit czweyenn wassernn so schadend sie dester 
mynder also schreibt avicenna 


*Cabbage,_dietetics* (Nr. 37) [dietetic recipe] 
Koelkraut Ist hitzig vnd derret vnd macht wol singenn das 
safft 


[61ıv] 
das von im kumbt ist gut gedruncken trunckenn lewtenn vnd 
macht boes plut vnd spricht Rasis das sie macht schwerr poeß 
trawm Es macht zu stul gen vnd erweicht die prust vnd die 
kelenn vnd gepewtet orbasius den menschen die das gesuecht 
in den lendenn habenn auch an hendenn vnd an fussenn das sie 
sullen koel essenn 


*Chard and orache, dietetics* (Nr. 38) [dietetic recipe] 1 
Mangolt vnd moelt Sein der eygenschafft das sie den leip 
weichen vnd zu stul machenn genn vnd speisen wol vnd sein 
gut furr die gelsucht vnd ist gut den lewtenn die entzundt 
lebernn haben vnd besunder moelt kelt vnd macht feuchtigkeit 
Aber mangolt ist pesserr vnd bringt nit alsouil feuchtigkeit in 
dem menschen Mangolt pleter ziehenn serr auff die wundenn 
gelegt 


Benet Ist gut vnd nuetz der kelenn der lungenn dem magen 
vnd auch der lebernn vnd macht bescheydenlich zu stul genn 
vnd ist garr ein gut vnd gesund speyß 


*Almond, dietetics* (Nr. 40) [dietetic recipe] ff 

Mandel kernn Die do sueß sein die sein bescheydenlich hitzig 
vnd bringenn bescheydenlich feuchtigkeit von dem menschenn 
vnd spricht Auerrois das sie machen wachßenn das hirnn vnd 
sußlich schlaffenn do von sein sie nuetz den menschen die do 
serr studiren oder wachenn vnd durr sein wordenn zu sere man 
soll sie schelen vnd mit weißemm prot essenn so man sust nit 
mer essenn wil vnd wer zucker dar zu isset an brot das ist noch 
pesserr wan so machenn sie vil plutes das gut ist Rasis spricht 
das sie salbenn die kelenn vnd machenn sie glat vnd sein gut 
den lewtenn die schneydet das wasserr von hitz sie machenn 
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den menschen wol pruntzen vnd das selb thut auch 
mandelmilch doch werdenn sie kawm verdewet Auerrois 
spricht das mandel garr rein vnd sauber macht die weg vnd die 
gelider do das wasserr auß von dem menschenn get vnd sein 
gar nuetz magernn lewtenn vnd das oel das do von kumbt ist 
gut furr den krampff vnd der den ruckgrat do mit salbet den 
behuet es vnder weilen das er an im in seinem alter nit krump 
wirt 

*Pomegranate, dietetics* (Nr. 41) [dietetic recipe] 
Granat oepffel Nuechternn gessenn die leschen den durst 
vnd vertreyben vber gele ### vnd machent den menschenn 
hungernn Rasis spricht das sie vertreyben den ritenn vnd 
machenn den das in die speyß zu dem mund auß fert das im die 
speyß beleibt vnd kelt die lebernn Auerrois spricht welche zeit 
man ißt das sie dann die speiß nit lassenn verderben in dem 
magenn vnd der sie zu hinderst ißt so lassen sie die andernn 
speyß nicht auf richenn in das haubt 


[62r] 


Nuße Hitzenn vnd derren vnd werden kawm verdewt sie 
schadenn dem magen vnd machenn die speyß zu dem mund 
auß faren vnd zu stul genn Aber die grunen die schadenn 
mynder Werr ir zu vil isset den slecht das parliß oder der slack 
an der zungenn wann sie machenn ein swere zungen Auicenna 
spricht sie schaden nicht so es garr kalt in dem winter ist 
Auerrois spricht meßlich gessenn schadenn allen lewtenn die 
do hitzig suecht oder gebrestenn furchten musen oder offt 
gewynnen Wer sie mit feigenn ißt so sein sie gut furr vergiffte 
luefte vnd furr alle gifft 


*Hazelnut, dietetics* (Nr. 43) [dietetic recipe] f 
Haselnuß Machenn das hirnn wachßenn vnd thun dem haubt 
we Ipocras spricht vnd Auicenna Wenn sie gebratenn sein so 
sein sie gut furr den hustenn vnd machenn serr auß werffenn 
Haßelnuß pleen in dem leib vnd machen winde in dem 
gedermm vnd werden kawm verdewt dann recht nuß doch 
speysen sie wol 


*Medlar, dietetics* (Nr. 44) [dietetic recipe] 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.al.recipes Seite 10 von 32 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:34 


Nespel Machen veste in dem leib vnd vertreibenn ueber gele 
man soll sie essenn hindenn nach so man sust nit merr essenn 
wil 

*Chestnut, dietetics* (Nr. 45) [dietetic recipe] Yf 

Kesten Die thun auch gleich als die nespelnn Sie laßenn die 


speiß nit auff in das haupt riechenn das thun auch pirnn vnd 
keß so man sie an der letze hinden nach ißt 


Maulperr Die schadenn serr dem magenn vnd allermeyst die 
dy nit wol zeittig sein Mann soll sie essenn ee das man anndre 
speyß nueczt so machenn sie zu stul genn vnd keltenn auch 


*Plum, dietetics* (Nr. 47) [dietetic recipe] ff 


Pflawmen Sein zweyerlej weiß vnd swartz vnd sein ped der 
natur das sie keltenn vnd feucht machenn so sie zeittig sind vnd 
vertreiben uebrige poese hitz die von hitziger vber gell kummet 
vnd machen zu stul genn . Aber sie krenckenn ein wenig des 
magens muet vnd die sein weyß vnd sein peßerr dann die 
swartzen Auicenna spricht So sie grosserr vnd veister sind so 
sie ye pesser sind man soll sie essen ee das man ander speiß ist 
vnd sunderlich so der mensch nit mag zu stul genn 


*Sweet and sour cherries, dietetics* (Nr. 48) [dietetic 
recipe] 1 

Kirschen amerellen habenn auch die natur vnd wesen als die 
pflawmen vnd man soll sie am erstenn essenn 


*Peach, dietetics* (Nr. 49) [dietetic recipe] | 


Pfirsing die kelten vnd machenn feucht die poeß vnd 
schedlich ist doch bringt sie lust zu der speyß vnd werr pfirsing 
nach ander speyß isset das verderbt die ersten speyß in dem 
magenn vnd dar vmb wer sie wil essenn der soll sie vor 
annderen speysen essenn so sein sie nuetz furr den boesenn 
gesmack des munds der do kumbt von dem magen 


[62v] 
vnd der rauch der von in kumbt der sterckt das hertz vnd wer 
do wasser prent auß den pfirsing pleternn das toet die wurmm 
in den oren so man es dar ein tropfft Wer vil vnd offt pfirsing 
isset der wirt offt ritig doch sein sie nuetz den lewtenn die serr 
in dem magenn enczundet sein die serr genn oder serr arbeitten 
so soll man sie nuechternn vnd bescheidenlich essenn 
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Kuetenn Stopfft merr dann die pirnn vnd sterckt den magenn 
vnd macht lustigk zu essen Wer sie aber nach ander speyß isset 
den machenn sie zu stul gen vnd der smack der von in get der 
sterckt das hertz vnd ist gut furr allen geprestenn des hertzen 
vnd wenn man sie prett spricht Auicenna so sein sie nutzer den 
lewtenn vnd der natur den die dy speyß nit muegen behaltenn 
den sie oben auß fert vnd truncken lewtenn vnd sterckenn den 
magenn der vil boeserr feuchtigkeit in im hat vnd macht den 
menschenn froelich Auicenna spricht vnd der ein syroppel auß 
dem safft macht vnd den trinckt das bringt den gelust wider zu 
essenn der speyß ob er in miteinander verloren het 


*Pear, uncooked, dietetics* (Nr. 51) [dietetic recipe] | 


Pyren die do roch sein Die keltenn vnd derren vnd stopffen 
den leib vnd benemenn den durst Rasis spricht der sie vor 
ander speyß ißt So trueckenn sie die speiß nyder das sie nit 
außrichenn in das haubt Sind sie aber rauch vnd nit sueß so 
soltu sie bratenn aber zumol nit essenn 


Oepffel Die do suß sein machenn natuerliche feuchtigkeit Aber 
sawerr oepffel die kelten vnd derrent ob du der naturlichenn 
hitz zu vil hast vnd ob du newrr dar an schmeckst so stercken 
sie das hertz vnd daz hirnn Auch machen sie wind in dem leib 
Auerrois spricht oepffel safft sterckt den magenn doch wer vil 
oepffel isset dem werden sein zieh adernn gekrenckt vnd wirt 
Ritig Auicenna spricht Wer oepffel isset der sol nicht dann den 
safft ein slindenn Alle oepffel die nit guttenn geschmack 
habenn sein schedlich 


*Grapes, dietetics* (Nr. 53) [dietetic recipe] | 


Weintraub Die so sueß sein vnd weyß vnd dunne pelg habenn 
die dewet man leichtiglichenn wenn sie suß sein vnd spricht 
Rais das sie schier veist machenn vnd pleen vnd hitzenn vnd 
macht vnkeusch sie schadenn der blosenn man soll sie auch nit 
essen sie sein dann vor dreyenn oder vier tagenn gebrochenn 
Alle merr trawbenn sein nuecz den menschen den wee ist in 
irem gedermm vnd den nyren vnd die blosen reynigt sie vnd 
speißenn wol Auerrois spricht das sie hitz brengenn vnd feuch 
tigkeit vnd sein nuetz der lebernn 
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Veigenn Das pest obs spricht Auerrois sein veigenn wann sie 
reynigenn 


[63r] 
den magenn vnd machenn zu stul genn vnd bringenn hitz vnd 
feuchtigkeit Auicenna spricht das sie boeß plut machenn vnd 
darvmb wer ir vil isset der wirt grindig vnd vol lewß doch so 
sein sie nuetz der lebernn vnd dem miltz so sie verstopfft sein 
vnd den nyeren vnd dye blosen renigt sie vnd thut den weg auff 
do die speyß soll ein genn So man sie isset mit nussen oder mit 
mandel lang dar vor ee man isset die sein nuetz der prust vnd 
furr die reuhen in der kelen So man sie in wasser seudt vnd sie 
trucken ißt mit nußenn so sein sie furr alle vergifft gut 


*Egg,_dietetics* (Nr. 55) [dietetic recipe] 1 

Eyer Die do frisch sein von einem hun die sein die pestenn Der 
totter hicziget bescheidenlich vnd speißt wol Aber das weyß kelt 
vnd macht schleim vnd boeß plut vnd ein boese speyß Weiche 
hennen eyerr gesotten in wasserr sein dewig vnd sein nuetz den 
lewten die krafft los sein wordenn vnd den lewten vonn den vil 
pluts get Gebratennn eyer manchenn den tampff in das haubt 
auff genn . Weich hennen eyer gesotenn sein gut den lewtenn 
die das abnemenn haben die do heiser oder rauch in der kelenn 
sein vnd nicht wol etmennn mugenn oder die plut zu dem 
mund auß werffenn 


*Cheese, dietetics* (Nr. 56) [dietetic recipe] 71 


Keße Der do ist weder zu Iung oder zu alt ein wenig gesaltzenn 
vnd feist der ist gut Doch so der keß newer ist vnd nit gesaltzen 
so er pesser plut macht Galienus spricht doch sol man sein 
wenig vnd seltenn essenn wann er macht den stein pey den 
nyren vnd in der bloßenn Auicenna sprricht aller keß er sei alt 
oder new gesaltzenn oder vngesaltzenn schadt dem magenn . 
Doch der sein ein wenig isset nach der speyß spricht Rasis daß 
es des magens mund stercke vnd den menschen dar nach 
machet lustig zu essenn vnd dewet die ander speyß das 
sprechenn auch all annder meysterr 


*Milk, dietetics Milk, dietetics Sour milk, dietetics 
Whey, _dietetics Butter, dietetics* (Nr. 57). [dietetic 
recipe] }| 

Milch Die do suß ist und frisch die keltet vnd macht feucht vnd 
ist nuetz den lewtenn die das abnemenn haben oder die durren 
hustenn oder die do scheydet das wasserr so sie pruntzen vnd 
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den lewtenn die do husten den soll man honig dar czu thun 
wann das macht das die milch schierr wirt gedewet Also spricht 
Auicenna milch macht durren lewten gut plut vnd gut naturr 
vnd schadt allen den lewtenn die den Ritenn oderr das 
grymmenn in dem leib habenn oder kranck zu adernn oder 
andernn sichtagenn habenn die von kelten komet Auff milch 
soll nyemand wein trinckenn er horr dann auff Es spricht 
Auicenna Auff milch soll man nit ander speyß essenn sie sey 
dann verdewet Werr susse milch isset der sall zu hant dar auff 
nit arbeitten noch schlaffenn sunder er soll 


[63v] 
sust rwenn anders es wurd die milch in im zu essig vnd schadt 
dem magenn vnd allenn geliderenn Nymant soll milch vnd fisch 
veber ein mol essenn wann es bringt aussetzigkeit vnd vnder 
aller milch ist keine pesserr dann frawenn milch vnd darnach 
geyß milch Auerrois spricht vnd Auicenna darnach rinder milch 
Es spricht Rasis Iung lewt die hitzig sein den ist milch schad 
wann sie wirt zu hant in in gelbe aber altenn lewtenn ist sie 
gesund Milch mit honig oder zucker gemischet vnd die gessenn 
das ist gut wann die milch wirt do von dester ee verdewet 


Avicenna spricht sie macht feucht vnd benymbt den grind an 
dem leib 


*Milk, dietetics* (Subrecipe Nr. 1) [dietetic recipe] Milch Ist gut allenn den 
die geprestenn haben an der lungenn Milch von der die putter benomen ist der dick 
dar ein ein glueend eysen stest vnd das trinckt es sterckt in hat er ein enczindete 
lebernn oder ist er wundt in dem gedermm oder get plut von im von vebriger hitz 
zu der nasenn oder anders wo vonn vebriger hitz er genist 


*Sour milk, dietetics* (Subrecipe Nr. 2) [dietetic recipe] Item alle grune 
sawre milch ist vndewig vnd macht den menschenn vnlustig zu essenn 


*Whey, dietetics* (Subrecipe Nr. 3) [dietetic recipe] Item molcken vertreibt 
hitz vnd vebergelle vnd ist gut grindigenn lewten vnd den die geswulst haben 


*Butter, dietetics* (Subrecipe Nr. 4) [dietetic recipe] Item Putternn von der 
milch gemacht krennckt den magenn vnd macht den menschen vnlustick zu essenn 


wer sein vil isset 


Hienach volgt ein Capitell von den vischenn 

*Fish from fresh waters, dietetics* (Nr. 58) [dietetic 
recipe] }| 

Item die fisch die do ganngenn sein in steinigenn vnd 
flissendenn wassernn vnd vil schueppenn haben vnd weder 
zu groß noch zu clein sein vnd nicht zu feist als ele vnd salmm 
die suß sein vnd nicht uebel schmeckenn die sein die pestenn 
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die do frisch vnd nit faul sein yedoch soltu wissenn das alle 
gruen fisch kalt vnd feucht sein vnd vndewig vnd machen durst 
vnd boeses plut vnd machen einen boesen magen vnd vil 
schleims in dem magenn vnd schadenn allenn menschenn die 
do sichtagenn habenn die von kelten komenn doch sein sie nutz 
den lewten die hitzig vnd duerr sein Item alle visch die in 
pfuczigenn oder stendenn wassernn gen die sein boeß Alle 
gesaltzenn visch sein vngesund vnd man soll ir wenig essenn 
doch die visch die newlich gesaltzenn sein die sein vnder den 
die pestenn Also spricht Auicenna frisch fisch alls hie vor 
geschriben stet die sein die pestenn so man sie macht in ein 
sultzenn do ein wenig essigs ynnen ist die sein gesund all visch 
brue die machen zu stul genn Item alle krebs sein gut die in 
einem frischenn wasser gegangenn sein 


[64r] 
vnd sein nuetz allenn den die das abnemen habenn oder sust 


verswinden ann dem leib vnd speyßt wol Item Alle visch sein 
gesunder gebrotenn dann gesotenn die bringenn dem 
menschen den schloff als der oel Item Es spricht Gardianus 
spricht man soll alle visch sieden mit wein oder essig oder 
wurtzenn wann das zeucht die boesen feuchtigkeit dar vonn 


Sequitur de quibusdam piscibus et vtilitatibus corum 
in latino Et primo 

de lucio Item Lucius plus de calido aere quam de frigido atque 
in puritate et medietate aquarum libenter versatur et diem 
diligit et acer est et grim vel aliqua bestia in silua et 
vbicumque morantur pisces consumit et aquas illas pre alys 
pistibus euacuat Nam munda pascua querit Et duras ac sanas 
carnes habet tam infirmis quam sanis hominibus bene valent 
ad comedendum Et si homo sepius eius iecorem comedit 
sanam ac bonam digestionem facit Et valet contra vermes Si 
vermis hominem ac pecus comedit ossa piscis huius puluerisa 
et de tali puluere ad locum pone et vermes moriuntur Hoc 
idem facit fundula cum melle linita et liga supra diditum vel 
vulnus Si vermis est comedit sed si sanaris manet integer 


*Barbel, dietetics* (Nr. 60) [dietetic recipe] $| 
Barbo Est de calido aere magis quam de frigido diem diligit 


calorem libenter habet Et cum aliquod frigus senserit tunc 
quasdam cauernulas intrat ut in eis calorem habeat et in sole 
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libenter est Et ideo caro eius mollis est Et si sanus homo eum 
frequenter comedit ei nec sanum sangwinem nec sanas carnes 
parat atque in stomacho simul coagulantur Et qui caput piscis 
huius frequenter comedit dolorem in capite eius parat et alias 
febres in ipso facit Et rogum eius quasi venenum est 


waters* (Nr. 61) [dietetic recipe] 1 

Carpo Est plus calidus quam frigidus Et diem magis diligit 
quam noctem et calorem pallidum in se habet atque de 
palludibus molles et infirmas carnes tenet et in eis pascua 
querit Ac in spuma aquarum libenter versatur Et caro eus 
sano homini in comestione non nocet Infirmum autem ledit et 
nocet Et homo qui patiteur febribus et tedium habet 
comedendi Et quod cibus eius non in fastidio est piscem illum 
coquat et tunc caput eius aufferat et in medium diuidat et ad 
ignem ponat Et sic in vinum ponat Et huic tertiam partem 
acceti ponat addat et modicum mellis in hys perfudatur et sic 
paratum sepe comedat et febres in eo cessabunt et fastidium 
comedendi deponat Et cetera in eo ad medicinam non valent 
*Dolphin, dietetics* (Subrecipe Nr. ı) [dietetic recipe] Item Nota de quanto 


profundior et purior et mobilior de tanto pisces in eo nutriem est melior Per hoc 
patet quod porcus marino non valet homini ad comedendum 


*Fish in muddy waters* (Subrecipe Nr. 2) [dietetic recipe] Item pisces 
morantes in aqua meridionali non tantum valent sicut in septem drionali quia ista 
est magis agitata Et est velocioris cursus et refluxus 


[64v1 
*Bream, dietetics* (Nr. 62) [dietetic recipe] 


Breßma Est magis calida gquam frigida Et succum terre in se 
habet Et eciam de terra calorem in se habet et circa fundum 
aquarum libenter versatur et terram interdum comedit 
noctem diligit Et nec sanis nec infirmis ad comedendum valet 
sed tamen eum superare possunt Contra stomachi 
indigestionem homo dolens stomacho eum piscem in aqua 
coquat et sic in acceto cyniaio addito condicit id est sulczt et 
comedat sic stomachum ab omne egritudine sanat 


*2?2, dietetics* (Nr. 63), [dietetic recipe] ff 


Forula Est magis de calido quam de frigido aere noctem 


diligit et circa fundum aque versatur sed tamen non multum 
munde pascuntur Et infirmis hominibus ad comedendum non 
multum valent Sanos autem non ledit 
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*Berch, dietetics* (Nr. 64) [dietetic recipe] 1 

Persik Est magis de calido quam de frigido aere Et diem 
diligit atque in splendore solis semper est Et eciam in puritate 
aquarum libenter versatur Et ibi munda pascua querit et ideo 
caro eius sana est tam infirmus quam sanis Ascha Est magis 
de frigido quam de calido aere Et diem diligit eciam super 
lapides libenter quiescit Et carnes eius sane sunt tam sanis 
quam egrotis 


*Common roach, dietetics* (Nr. 65) [dietetic recipe] f| 


Rotaug Plus de calido guam de frigido aere est diem diligit et 
sursum in spuma aquarum versatur Et bonus est tam infirmis 
quam sanis 


*Common dace, dietetics* (Nr. 66) [dietetic recipe] 1 


Haßela heßling plus de calido quam de frigido aere est Et 
diem ac calorem diligit ac in sumitate aquarum versatur 
atque in munda pascua querit Et bonus est ad comedendum 
tam infirmis quam sanis 


*Common bleak,_dietetics* (Nr. 67) [dietetic recipe] | 

Blicka Blick plus est de calido aere quam de frigido diem et 
calorem diligit et in spuma ac sumitate aquarum libenter 
versatur et munda pascua co medit Et sanis hominibus valet 


Sed infirmi modicum de ea comedant quia molles carnes habet 


*Tench, dietetics* (Nr. 68) [dietetic recipe] | 
Sleya De calore pallida est noctem diligit et circa fundum 


littus versatur Et magis inmundis quam mundis pascuis 
vesatur Et nulli homini valet pro comesci one siue infirmis aut 
sanis 


*Common gudgeon, dietetics* (Nr. 69) [dietetic recipe] 1 


Grundula Caro eius sana non est comedendum Sed homines 
qui sani sunt eciam si comederint superare poterunt Sed 
infirmos homines et precipue gichtig maxime ledit Et omnis 
infirmitates hominis faciliter excitat 


Steynpeiß Plus de frigido aere est quam de calido noctem 
diligit et que inmunda sunt comedit Et homini ad 
comedendum non est 


*2??, dietetics* (Nr. 71) [dietetic recipe] 
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Rugelhaubt Magis de frigido quam de calido aere est diem 
diligit et in medietate et summitate aquarum versatur Et 
caput eius nocinum est eo quod omnia caput astendunt de 
pascuis eius non datur 


*Freshwater crayfish, dietetics* (Nr. 72) [dietetic recipe] 
6 


Cancerr Magis est calidus quam frigidus Et calorem plus de 


terra quam de aere habet diem ac lucem diligit sanos carnes 
habet tam sani quam eciam infirmi comedere possunt Exceptis 
illis quibus stomachus infrigidatus est 


[65r] 
Et qui comesteos cibos vix digerere potest huic cancer ad esum 
nimis fortis est ita que eum dfficliter digerere potest Et ideo illi 
ad comedendum non valet 


*Eel, dietetics* (Nr. 73), [dietetic recipe] | 

Oel Caro angwilla nundam est nec sano homini ad 
comedendum valet velud corpus porcorum sed sanos homines 
non multum ledit Infirmis autem in omnibus malis humoribus 
ac in cunctis infirmitatibus eorum conuertit et comedentes 
amaro animo et cistutos a malo facit Et fel eius valet contra 
oculorum caliginem cum illo oculi wenguntur per modum 
temperatus clareficiunt 


*Burbot, dietetics* (Nr. 74) [dietetic recipe] 1 

Alrupp Fit ab ungwilla femina plus de frigido quam de calido 
aere est diem diligit ac in medietate aquarum versatur sed 
inmuda pascua plus querit quam munda Et nec sanis nec 
infirmis hominibus valet ad comedendum preterguam jecor 


que valet omnibus in comestione 


*Lamprey, dietetics* (Nr. 75) [dietetic recipe] $4 


Lampreda Est plus de calido aere quam de frigido habet 
naturam piscium et serpentum quia aliquantulum venenosa 
est Et in cauda sua venenum gerit Et tamen duos habet oculos 
quia foramina que quasi oculi in eo videntur oculi non sunt sed 
tamen ceca foramina noctem diligit ac in cauernalis et in 
paludibus aquarum libenter moratur et in mundis pascuis 
vtitur Et tam sanis quam infirmis hominibus mala est Ac 
malam digestionem in stomacho parat atque in omnibus venis 
tempestates excitat nec vlla vtilitas in ea est 
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*Fish sauce, dietetics* (Nr. 76) [dietetic recipe] Yf 

Allec Assatum turiges est bene gratum ex solo capite facit 
tibi fercula quoque duering brithering trofhering do weinet 
duering Nam allec de frigido aere est sed instabilem et vagam 
naturam habet Et diem diligit infundo et sumitate aquarum 
versatur et munda pascua querit et cum capitur ita que recens 
est homini ita ad comedendum non valet quia eum faciliter 
intumescere facit Et ideo tam sanis quam infirmis cum nouiter 
captus est ad comedendum nocius Sed cum postea sale 
profunditur fetores que in eo sunt per sal minuuntur ita que 
tanto minus comedentem ledit et eo sanius est 


Hienach volgt ein Capitell von dem prot 
*Bread, dietetics* (Nr. 77) [dietetic recipe] }] 


Es spricht Rasis das vnter allem kornn weitz das pest ist vnd 
darvmb das prot dastu isset das soll sein von weitz vnd soll sein 
schoen vnd wolgepackenn vnd etwas gesaltzen vnd wol 
gedeßmet vnd soll eins oder zweyrr tag zu dem mynsten alt sein 
Doch wiß das daz schoen prot das ein wenig cleyen hat macht 
zu stul genn Avicenna spricht . du solt nymmerr warmm brot 
essenn wann es swebt oben in dem magenn vnd mag nit 
verdewet werdenn Ein yetlich brot das im wasser gesotenn ist 
vnd nit resem hat das macht den stein vnd we in dem leib vnd 
in der leberenn Auch brot das in der pfannen gepackenn ist als 
kuchlein das thut wee in dem leib vnd mag nit wol verdewet 
werdenn Als brot das alt gepackenn ist das bringt grossenn 
sichtagenn Ruockenn prot das ist das pest nach dem weissenn 
vnd macht zu stul genn Ander brot ist nit gesund noch gut 
wann es speyßt nit wol 


[65V] 

*Wheat, dietetics* (Nr. 78) [dietetic recipe] | 

Triticum Calidum est et plenus fructus Itaque in eo mullus 
defectus est Et cum recta farina de tritico fit Tunc panis ex 
eadem farina factus sanis et infirmis bonus Et rectum carnem 
et sangwinem in homine parat Sed qui drust medullam et 
symilaginem de eadem farina excutit et de eodem dunst 
panem facit Panis ille debilior est quam qui de ipsa recta 
farina factus est Et quia dunst vires suas aliquam tulum 
perdent et plus de slym in homine percit quam ipsa recta 
farina tritici Qui autem triticum absque integris granis coquit 
Et non in molendino tutum etsic velud alium cibum comedet 
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iste nec bonam sangwinem nec carnem parat Et vix digeritur 
Et sic infirmis non valet Et si sanus hoc comestum superare 
potit Sed tum siquis vacuum terebrum habet et ob hoc ita in 
amnecia fatigatur velud freneticus Accipe integra grana tritici 
et ea in aqua coque et deinde toto capiti calidius supra pone et 
pannum de super liga Et sic cerebrum illius de succo illo 
ceplebitur vires suas et sanitatem recipiet Et sic fac donet ille 
ad mentem suam redeat Item Contra dolorem renum ex 
siccitate Et qui dolet in dorso et lumbis Recipe grana tritici et 
in aqua coque et ita calida super locum illum pone vbi dolent 
Et calore tritici vires illius pestis fugabit 


*Winter wheat, dietetics* (Nr. 79) [dietetic recipe] Yf 
Siligo Calidum est sed tamen frigidior est tritico Et multas 
vires habet Panis autem ex eo factus sanis hominibus bonus est 
et eos fortes facit Et illis eciam qui pingwes carnes habent 
bonus est quoniam carnes eorum minuit et eos fortes parat 
Sed illis qui frigidum stomachum habent et multum ex eo 
infirmantur grauis est quoque ipsorum debilitas illum ad 
digestionem superare non wvalet Et ideo plurimum 
tempestatem in eis parat quia eum vix digerere potent 


*Oats, dietetics* (Nr. 80) [dietetic recipe] 1 
Auena Calida acuti gustus excitit et fortis fumum letus ac 


sanus cibus Sanis hominibus valet et letam mentem puram ac 
clarum intelectum eis parat bonam calorem et bonos carnes 
eis facit Illis autem qui aligquamtulum infirmantur valet tam in 
pone quam in farina ad comedendum eos qui non ledit Isti 
autem qui multum frigidi et infirmi sunt ad comedendum non 
valet quia auena propter calorem querit Et si isti in pane aut 
Jarina comederint in ventre eorum se simul mollent et vires eis 
non dant quoniam frigide sunt Sed qui Amneciam habet ex 
hm?te? Et inde diuisam mentem et varias cogitationes habent 
ita que aliquantulum omnes efficitur In asso balneo tamen 
auena in aqua cocta totum corpus suum circumponat Et in 
eadem aqua in qua auena cocta est ignitos lapides perfundat 
hoc sepius faciat et ad se re uertetur et sanitatem recipiet 


*Barley, dietetics* (Nr. 81) [dietetic recipe] $| 

Ordeum frigidum est ita que frigidius et debilius est prefatis 
frugibus Et si comeditur aut in pane aut in farina tam sanos 
quam infirmos ledit quia tantas vires non habet ut cetera 
grana frugum 
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[66r] 
Sed infirmus qui iam toto corpore deficit ordeum in aqua 
fortiter coquat et aquam illam in doleum fundat ac in ipsam 
balneum recipiat et hoc sepe faciat dum sanetur Et carnes 
corporis sui recipiet ac ad sanitatem perveniet Qui eciam 
tantum infirmatur quod panem comedere non potest Ordeum 
et auenam equali pondere recipiat et modicum feniculi addat 
modicum que segiminis et simul in aqua coquat Et postquam 
coquitur succum illum colat Et ipsum velud vis pro comestione 
panis bibat Et faciat donec conualescat Item Contra duriciam 
faciei et quis apperam cutem habet Et cui venti nocent Ordeum 
in aqua coquat et tunc cum aqua illa perpannum colata et 
temperate calida in facie se leniter lauet et cutis eius sibi lenis 
et sanus erit et pulchrum colorem habebit Et si caput hominus 
frigus est aut infirmum tali iam dicta aqua sepius lauet et 
sanetur 


*Spelt, dietetics* (Nr. 82) [dietetic recipe] ff 


Spelta Optimum granum est calidum et pingwe vertuosum 


est et sanius alys granis Et cum comedenti rectam carnem et 
rectum sangwinem facit atque letam mentem Et gaudium in 
mente hominis facit Et quomodocumque comedatur siue in 
pane suce in alys cibis bona et suanis est Item Si quis adeo 
infirmus esset qui pre infirmitate comedere non posset 
Accipiat integra grana speltzenum et ea in aqua coque 
segimine addito et vitello oui Ita ut propter meliorem saporem 
libenter comedi posset Et detur infirmo ad comedendum Et 
eum ut bonum et sanum ungentum nutrius sanat 


*Pea, dietetics* (Nr. 83) [dietetic recipe] f 
Pisa frigida et aliquantulum flegmatica exitit pulmonem 


aliquantulum dempffet sed tamen hominum qui calide nature 
est bona est ad comedendum et fortem illum facit Ille autem 
existens frigide nature et infirmus non valet ad digestionem 
quia multum in eo schleym parat 


*Broad bean, dietetics* (Nr. 84) [dietetic recipe] Yf 
Faba Calida est sanis fortis que hominibus bona ad 


comedendum et melior quam pisa Nam si infirmi fabam 
comedunt eos non multum ledit quoque tantum linorem in eis 
non parat sicut pisa facit . Farina enim fabe bona est es vtilis 
tam infirmo quam sano homini quia lenis est et faciliter digeri 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.al.recipes Seite 21 von 32 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:34 


potest Et quis in visteribus dolet fabam in aqua coquat modico 
segimine aut oleo addito et seperata faba prodium eius calide 
sorbeant et hoc sepe faciat et hominem internius sanat 


*Lentil, dietetics* (Nr. 85) [dietetic recipe] 1 
Lens Est frigida et comesta nec medullam hominis nec 


sangwinem nec carnem ei augmentat nec vires ei tribuit sed 
tantum vanitatem ventris implent infirmos humores ad 
procellam in hominibus excitat 


*Millet, dietetics* (Nr. 86) [dietetic recipe] 1 
Hirsch Frigidum est et modicum calidum quia nec 


sangwinem nec carnem auget in homine nec vires eis tribuit 
sed tantumodo ventrem eius implet et tantum famem in eo 
minuit qui gustum refatilacionis non habent Sed et cerebrum 
hominis aquosum facit et stomachum eius tepidum ac tardum 
parat Et humoribus qui in homine sunt procellam incutit nec 
sanum est homini ad comedendum 


Haniff Calidum extitit et cum aer nec multum calidus nec 
frigidus est crescit . et ita eciam natura ipsius est et semen eius 
sanitatem habet et sanabile est 


[66vJ 

sanis hominibus ad comedendum Et in stomacho eorum lene 
est et vtile Itaque egritudines stomachu aliquantulum auffert 
et faciliter digeri potest atuge malos humores minuit Et 
humores bonos confortat Sed tamen qui in capite infirmus est 
Et qui vacuum habet cerebrum Si comederit aliquantulum 
dolorem senciet in capite Sed qui sanum caput habet et bonum 
cerebrum non ledit Sed qui infirmatur huic eciam modicum 
dolerem in stomacho facit Qui autem moderate infirmus est 
non ledit hunc 


Hienach volgt ein Capittel vonn dem fleisch 
*Meat, dietetics* (Nr. 88) [dietetic recipe] 1 
Item fleysch ist ein speyse do des menschenn leib allermeist 


von gespeißt wirt vnd in feist vnd starck machen Doch ist es nit 
gut den lewtenn die Ritig sein oder sust vol plutz sein Wiß das 
als fleisch alter tier oder die do iunge tier in in tragenn vnd 
auch alter vogel als alte hunerr vnd alte hannenn vnuetz ist Vnd 
als veists fleisch wann das schavmet in dem magenn vnd macht 
den menschenn vnlustig zu essenn Als gepratenn fleisch das 
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speyst wol vnd ist gesund doch wirt es kawm verdewt vnd ist 
den mensche gut den vil plutz enget vnden an vnd man soll kein 
ander speiß essenn wenn man das selbig isset spricht Rasis 
Gebratenn fleisch an dem das ist ein grobe speyß vnd macht sat 
vnd wirt kaum verdewet vnd macht veist in dem leib so es 
mager ist Gesottenn fleisch ist das gesundest wie man das 
bereittenn mag Doch thut man ein wenig essigs in das wasserr 
darInnen es seudt so ist es nuetz den lewten die ein heisse 
lebernn habenn oder die zu vil Rubeam coleram habenn oder 
das vbergel haben 


*Chicken, young, _dietetics* (Nr. 89) [dietetic recipe] | 


Junghuener Es spricht Auerrois das vnder allenn vogelnn ein 
Iunge henne die do feist ist der gesundest vogel ist vnd hat die 
eygenschafft das die machet gut naturr vnd die brue do von 
thut daz selb vnd ist nuetz den aussetzigenn menschenn vnd 
vnder allen hennen die nye kein ey geleit die sein gut die 
anndernn sein nit gut Das hirnn der Iungenn hennen macht 
wachßenn des menschen hirnn vnd macht gut synne vnd wert 
das plut von der nasen von dem gepresten des hirnes 


Rephun Est frigide nature atque domestica galina perdice 
frigidior est caro eus infirma non est sed fragilis Et comesta 
sanos non multum ledit Infimis autem non valet quia fat 
sleymig Accipe fel eius et veteri aruine comisce Et in cuius cute 
pedicule exterius de sudore carnis crescunt illi se cum eo sepe 
perungant et cutem eius pertransit et vlterius non crescunt 
Rephuner sein gar gesund vnd spricht Rasis das sie die 
eygenschaft habenn wie man sie isset gesotenn oder gepratenn 
so vertreiben sie die boesen feuchtigkeit von dem magenn vnd 
all faul speyß vnd stopffenn sie den leib 


[67r] 
*Black grouse,_dietetics* (Nr. 91) [dietetic recipe] ff 


Pirckhunn Eandem naturam habet sicut etiam dictum preter 
hoc quod caro ipsius melius valet tam infirmis quam sanis ad 
comedendum quam caro precedentis 


*Wood grouse, dietetics* (Nr. 92) [dietetic recipe] 

Awerhun calidum et aligquantulum humidum est Et ideo tam 
infirmis quam sanis in comestione bonus est Et si maden aut 
aly vermes hominem comedunt Vesicam vehimes puluerisa et 
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de tali puluere in locum vlterum pone et cum gutauerint 
morientur 


recipe] }| 

Durteltaub Ist ein edle speiß wann also spricht Averrois vnd 
Rasis sie machen gut synne vnd gut gedechtnuß Aber annder 
taubenn machenn enczundt plut vnd den Ritenn Iung taubenn 
spricht Rasis die stercken naturlich hitz Aber alt tawben sein 
nuetz den menschenn die den boesen sichtagenn haben Oder 
die das parliß geschlagenn hat man soll sie mit speck mit 
wachalternn vnd salbej fullenn vnd pratenn 


*Birds that feed on juniper berries, dietetics* (Nr. 94) 
[dietetic recipe] }1 

Item Staren vnd fasant vnd alle vogel die wachalternn 
essenn die sein alle gesund 


*?22? and water flowl, dietetics* (Nr. 95) [dietetic recipe] 
1 

$ Die sein hitzig vnd machenn vnlustigk zu essenn vnd boese 
materig vnd das thun auch alle wasser vogel die in dem wasser 
wonnent Als Reyger vnd wild entenn vnd mancherley vogel 


Hienach volgt Ein capittel von allerley fleisch der Tier 
*Goat meat and young chicken meat, dietetics* (Nr. 
96) [dietetic recipe] }| 

Nun will ich sprechenn zu dem Erstenn das zigenn fleisch vnd 


Iung hennen fleisch das aller pest ist Also spricht Averrois vnd 
Rasis das in im selber kein poßheit hat vnd macht gut plut vnd 
ist doch nit gut den lewtenn die groß arbeit haben noch kein 
ander zart speiß wann mang starcker arbeitter verdirbt do von 
in dem leib Als in muessig gengerrnn vnd krannckenn lewten 
verdirbt starck speyß 


*Mutton, dietetics* (Nr. 97) [dietetic recipe] 1 

Wideren fleysch vnd hemlen fleisch die do Iung sein vnter ein 
Iarr oder Ierig sind die sein darnach die pestenn vnd 
kalbfleysch daz do Iung ist vnder eim larr oder Ierig oder das 


do sawget 


*Beef, dietetics* (Nr. 98) [dietetic recipe] 
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Item Rindt fleysch speyst serr vnd macht dick vnd grob plut 
vnd ist nutz den lewtenn die do groß arbeit thun vnd schadt 
allen menschenn die do melancolici sein vnd vil trawriger 
trawm vnd gedencken haben 


*Pork, dietetics* (Nr. 99) [dietetic recipe] | 


Sweins fleisch Es sej wild oder zam das dewet man schierr 


vnd speist serr wol Aber es macht schleym vnd ist ein grobe 
speyß vnd das pest an dem swein das sein die fuß das maul die 
oren vnd der zagell 


*Bone marrow, dietetics* (Nr. 100) [dietetic recipe] }f 
Item du solt kein marck es sej in vogelnn oder andernn 
tieren essenn wann es macht den swindel in dem haubt vnd 
ein boese gedechtnuß dastu der ding vergissest die du vor 
gehoert oder geleszen hast 


[67v] 
*Game, dietetics* (Nr. 101) [dietetic recipe] ff 
Vnder den wilden tieren ist kein gesunder tier nit dann 
rechgeyß vnd rechboeck wann sie behuetenn den 
menschenn vor dem Ritenn Als do spricht Albertus vnd treibt 
auß vnserem leib den regen wurmm 


*Vension and rabbit, dietetics* (Nr. 102) [dietetic recipe] 
11 

Item Eins altenn hirschen fleysch vnd hasen fleisch 
macht melancolej poeß trawm vnd poeß gedennckenn Doch 
eins hasen gebrotenn genert den menschenn den das parliß 
geschlagenn hat 


*Hedgehog,_dietetics* (Nr. 103) [dietetic recipe] }f 


Item Eins ygels fleysch ist gut aussetzigenn menschenn Wer 
seine dermm derret vnd zu puluer macht vnd sein ein wenig 
isset den macht es pruntzen ob er sust nit mag 


*Squirrel, dietetics* (Nr. 104) [dietetic recipe] | 
Eichhornn fleysch ist gesund Wiß auch daz yetzlich fleysch 
souil daz iunger ist alsouil ist es auch gesunderr es soll auch 
weder zu feist noch zu mager sein 


*Heart, dietetics* (Nr. 105) [dietetic recipe] 1 


Item das hertz an einem yetlichenn tier ist vndewig vnd 
speist nit wol Aber das hirnn kelt vnd macht vnlustig zu essenn 
vnd schadt dem magenn vnd soll man es nymmerr anders 
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essenn dann vor ander speyß 


*Head, dietetics* (Nr. 106) [dietetic recipe] ff 

Item das haubt ist ein grobe speiß es speißt vast vnd hitzigt 
vast es bringt den grymmen in dem leib vnd den Ritenn vnd 
sterckt das plut vnd soll man es nymmerr essenn dann in dem 
wintter so grosse kelt ist 


Item die lebernn das miltz vnd die nyren aller tier die 
sein vndewig vnd bringenn dem menschenn vil sichtagenn 


*On the four humors offood* (Nr. 108) [dietetic recipe] 
1 

Von viererley speyß soltu nuetzen oder essenn vnd du 
solt auch wissenn yssest du hitzige speyB als pfefferr 
czwifelnn vnd knoblauch die verrprennenn dir dein plut auch 
krebs Issestu aber dinck die serr kuelenn als lattich vnd 
wurtzelnn vnd die dem geleich sein an kelten die toettenn dir 
dein plut vnd machenn es gerynnenn Sein aber die ding zu 
wesserig an in selbs die du issest Als kurbiß dy machenn dir 
faul plut in dem leib Sein sie aber vergifftig als swamenn so 
toetten sie dich machenn sie aber zu vil feuchtigkeit in dem 
menschenn so wirt faul materig in im Als czwifell pfirsing vnd 
dem geleich Item derrent aber die dinck zu serr Als pfefferr 
peterlein vnd encian vnd ysopp wiewol dise ding gut sein so 
man sie vermischent mit anndernn guttenn dingenn die 
feuchtigkeit bescheidenlich bringenn doch der sie vil vermischt 
so krencken sie des menschen krafft vnd speyßen auch nit Ist es 
aberr dastu issest zu feiste ding es sej visch oder fleysch so 
swymbt es dir oben in dem magenn vnd macht das sich die 
speyß nit verdewt 


[68Sr] 
Issestu aber die speyß serr gesaltzenn so speist sie dir nit vnd 
verprennt dir dein plut vnd verderbt dir den magenn vnd die 
speyß darInnen vnd krenckt dir dein gesicht Ist sie aber zu suß 
so beschliessenn sie dir dein leib vnd andere gelider do von vil 
grosser schedenn kummenn Sein aber die ding pitter die du 
issest noch speissen sie dich nit vnd machen dir weder fleysch 
noch plut vnd kumbt dir zu schadenn Item Eßigt aber die speyß 
zu serr das zu vil essigs darInnen ist oder ser schmeckt als essig 
so macht sie dich alt vnd schier sterbenn Item Stopffet dich 
aberr die speyß zu sere die du issest vnd ist das nit seuerlet als 
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kuetenn so ist es dir schad Dar von spricht ein grosser meyster 
die speyß die dem menschenn wol kummenn das ist eins 
lemleins fleysch das ein Iars alt ist oder darvnderr zigen fleysch 
vnd kalb fleisch vnd einß saugendenn kelbleins vnd huner die 
etwas groß sein vnder einem Iarr vnd die keine eyer gelegt 
habenn vnd koppawn Rephuner vnd weiche eyerr vnd 
schueppet fisch die in fließendenn wassernn sein ganngenn vnd 
all clein vogel die man gemeinglich isset vnd weitzen brot das 
mit roßinenn ist gemacht vnd das czweijer oder dreyer tag alt 
sind vnd ein wenig gesaltzenn ist 


*Beverage, dietetics* (Nr. 109) [dietetic recipe] 1 
Hienach volget Ein Capittel vonn dem getranck Item 
dein Tranck soll sein alter wein der lautter sey vnd kein newenn 
wein der do trueb sej vnd solt den wein mit ein wenig wasser 
### mischenn Aber in dem winter laß den wein ein wenig 
warmm wernn Ee dann du in trinckest in dem winter das ist 
von sandt katherina tag piß zu sandt peters tag so die stoerch 
komenn Dein speyß soll auch warmm sein vnd nit kalt vnd solt 
dann essenn fleysch vnd speiß die serr vnd fast speyßt Als 
hamel fleisch eins iars alt Wiltu aber essenn rintfleysch hasenn 
hirßenn vnd sweynenn fleysch ob dir diser tier fleysch anders 
nit schadenn Als vor geschriben stet vonn disen tieren nuetzen 
vnd schadenn Auch soltu zu der Zeit mer essenn dann zu keiner 
zeit des ganntzen Iars Wann von der ewsserenn kelt wirt die 
natuerlich hitz ynnen behaltenn in dem magenn vnd in dem 
hertzen in der lebernn vnd nymbt die dewende crafft zue vnd 
wirt starck 


*Food suitable for summer* (Nr. 110) [dietetic recipe] | 
Item In dem summer das ist vonn sandt vrbans tag piß auff 
vnserr frawenn tag den erstenn So soltu essenn die speyß die 
dich nit zuserr speyßt noch zu sat macht als zigenn fleysch oder 
eins Iungen lemleins oder einß sawgendenn kalbs oder eins 
hemels der nit Ierig sey vnd Iungs cleins kraut als penet oder 
lattich gesotenn vnd etwenn 


[68v] 
ein wenig zu vesper zeit so du wol magst essenn dar auff zu 
stund an rohenn lattich mit essig Item hastu nit ein zu kaltenn 
magenn So du anhebst zu essenn in dem fruemol so magstu 
rettich kirschenn oder amerellenn essenn vnd darauf ander 
speyß wann dise ding keltenn dich vnd machen dich feucht Als 
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dich die zeit macht heyß vnd durr vnd machenn dich sweyssenn 
vnd die kirschen verswendenn in dir die vbergelle Doch soltu ir 
nit zu vil essenn dastu den magenn nit zu serr keltest der 
besunder zu der selben zeit kalt vnd kranck ist 


*Food suitable for Autumn* (Nr. 111) [dietetic recipe] | 
In dem herbst das ist von vnserr frawen tag gepurt piß zu 
sandt katherina tag So soltu ein wenig obs essenn vnd waß du 
von obß issest das soll etwas messiger hitz bringenn als mandel 
vnd gruen nuß messig geessenn 


*Food suitable for spring* (Nr. 112) [dietetic recipe] | 

In dem lentzenn das ist vonn sandt peters tag so die stoerch 
komenn piß zu sandt vrbans tag So soltu messig sein mit essenn 
vnd zarte speyß essenn dann vor in dem winter hastu dich 


vberessenn 


*Indigestion due to fat meat or fish* (Nr. 113) [dietetic 
recipe] 1 
Iten Du solt auch wissenn welche zeit in dem iarr dir schad ist 


kummenn in deynen magen von feistem fleisch oder 
fischenn So soltu dar auff essenn pirnn oder keß Nach den 
vischen nueß vnd pirnn Nach dem fleisch keß vnd pirnn Doch 
soltu nymmer essenn gruen obs dann an dem tag so du serr 
gegangen hast vnd wenn du grosserr hitz in dem magenn 
enpfindest Vnd in dem summer soltu ir wenig essen oder ein 
gut weil dar auff nichts anders essenn Wann es spricht 
Avicenna wie wol das grun obs als pflawmen vnd krichenn vnd 
kirschen die do sawer sein vnd amerellen wie wol die nuetz sein 
vnd den lewten die do groß arbeit habenn vnd der vil Colera hat 
das hicziget den magen doch macht sie des menschenn plut 
wasserig vnd faul Dar vmb spricht er das die menschenn die 
mancherley vnd vil obs essenn das sie dick den Rittenn 
gewynnen vnd das tut kein ander obs dann das grun ist merr 
dan ich hie genent hab vnd ist nyemand gesund als der selbig 
meyster meynt wanne es macht alwegenn des menschen plut 
faul etc. 


*Delicate food* (Nr. 114) [dietetic recipe] |] 

Item wiß auch das zarte warme speyß den menschenn lenger 
in gesuntheyt behelt dann grob kalt speyß Als Rintfleisch 
sweynenn fleisch vnd hirß die sein den schad wann man mag 
sie nit liederlich verdewenn Also ist einem starckenn 
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menschenn der einen gutten magenn hatt vnd ser arbeit vnd 
zart speyß ist Iunge huner zigenn vnd kalpfleysch dick geessenn 
ist in vngesund wann es verdirbt vnd fault in 


[69r] 


dem magenn 


*Indigestion due to fat meat* (Nr. 115) [dietetic recipe] | 


Item hastu feist fleysch gessenn das dir vebel 
bekummenn ist so iß dar auff pirnn vnd keß Item hastu 
versaltzne speyß gessenn dar auff soltu essen suß oepffel Du 
solt nymmerr zart speiß vnd grob vber ein tisch essenn oder du 
solt die zartenn speyß vor essenn Als weiche eyer Iunge huner 
vnd clein vogel wider rintfleysch sweine fleysch noch wilpret 
gesotenn oder gepratenn fleysch soltu nymmer essenn annders 
die zart speyß swymt ob der grobenn vnd fault dann in dem 
magenn Auicenna spricht nach grosser arbeit oder so der 
mensch fast ist gangenn vber felt so soll er keynen visch 
darnach essenn Auch spricht Auicenna das kein ding 
schedlicherr vnd boser sej dann ob einem tisch mangerlej speyß 
essenn vnd lanng dar ob sitzenn Als visch fleysch vnd krebs etc. 


Hie nach volgen Etliche oel warczu die gut sein und 
wie man die bereuten und machen soll 
*Rose oil* (Nr. 116) [cooking recipe] | 


Item Also mach Rosen oel Nym iij libra pawmoels vnd j libra 
rosen pleter vnd thue das in ein glaß oder in einen hafen der 
glesen sey vnd mach das oben gantz eben zu vnd henck das an 
die sunnen dreyssig tage vnd darnach trueck es durch ein tuch 
Das oel ist zumol gut furr alle hitz die dem menschen kumbt in 
der kranckheyt So man die wipron vnd die stirnn do mit 
bestreicht magstu nit gehaben pawmol So nym gut meyen 
putternn vnd ein vntz wachs zu laß das allererst vnd thue es 
dann zusammenn mann sagt das es pesser sej dann das erste 


*Lilly oil* (Nr. 117) [medicinal recipe] $4 
Lilgen oel Das hat geleich die selbenn krafft vnd ist auch gleich 
zu den dingen gut als das rosenoel 


*Borage oil* (Nr. 118) [medicinal recipe] | 


Barrago heyßt gruntletiche das macht man als das rosenoel 
das hilfft furr aller hand seuchenn die von hitz komenn wann es 
ist vil kelter natur dann das veiol oel oder rosen oel Item 
Barrago heyßt scharlay darvmb heyßt das oel Barragmatum 
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oleum von des scharlas plumen das macht man geleich als vor 
geschriben stet das ist ein teyl wermerr dann das annder von 
naturr vnd ist gut den die an der quartan arbeittenn vnd alle 
des hertzenn tragkeit vnd das vnderstanden zweyfel an den 
synnenn vnd doch nit garr vnsinig sein 


*Henbane oil* (Nr. 119) [medicinal recipe] 1 

Oleum Iusquiani Macht man also Iusquianum heyßt pilsenn 
Fuelle einen hafen mit dem samenn der locher hab der new ist 
vnd die koeplichen vnd pleterr zu schnittenn Nym einen 
andernn hafen vnd grab den vnter die erdenn vnd setz den 
ersten locheretten auff den die erdenn vnd stopff es wol zu das 
nichtz dar ein felt vnd deck dann die erden veber die Zwenn 


[69V] 
hefen vnd laß die ein Iarr stenn Wenn das Iarr vmb kumbt so 


nyms her auß so vindestu schonn vnd lauterr oel in dem 
vndersten hafen Das oel ist garr gut zu allerley seuchenn die 
von hitz komenn wann es kelt serr Ich hab yeczund gesagt von 
den oelen die kalter natur sein Nun will ich sagen von den die 
heysser naturr sein 


*Bay leaf oil* (Nr. 120) [medicinal recipe] }f 

Loroell Das mach also Nym lorberr vnd auch die pleterr ob du 
sie gehaben magst stoß sie vnd seud sie mit wasserr serr vnd 
das oeberst nymbt man ab vnd behelt es das ist gut furr die 
kalten gicht vnd furr alle seuchenn die von kalten dingenn 
komenn wann es ist heyß in dem dritten grad 


*Pennyroyal oil* (Nr. 121) [medicinal recipe] 7] 


Oleum puleginum das macht man vonn poley das ist heyß in 
dem vierden grad Nym poley so er pluet vnd seud den mit oel 
als hie vor geschriben stett vnd temperir es pej dem fewerr ye 
lengerr es seudt ye pesser es wirt So soll mans dann auß 
zwingenn vnd behaltenn 


*Elder flower oil* (Nr. 122) [medicinal recipe] $| 

Oleum sambucum Sambucus heyßt holderr der ist heyß an 
dem drittenn grad das oel macht man von holderr plut vnd 
seudt es auch als ir vernomenn habt mit oel vnd ist gut als die 
andernn die heyß sein Auch ist ein ander oel von holder das ist 
kalter naturr das macht man von den pernn die man veber mer 
bringt der vindt man hie nicht 
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*Spikenard oil* (Nr. 123) [medicinal recipe] 

Oleum Nardinum Das fleuß in Indea auß einem stein nit als 
man sagt Mann macht es also man nymbt spicanardi gantz vnd 
seudt in in wasser mit oel als ir vor vernomenn habt zu einem 
stampfftenn wein vnd lest es darnach czweintzig tag darInnen 
ligenn Wenn dann die krafft gantz in das oel kumbt So ring es 
auß vnd behalt es Es hilfft furr alle seuchenn die von kalter 
naturr komenn vnd hilfft zu der dewung 


*Common rue oil* (Nr. 124) [medicinal recipe] $4 

Oleum Ruteleon Macht man von den Rautenn als die 
schelhein mit den rawtenn pleternn sol man zu sammenn 
siedenn mit einem senfften wein vnd oel vnd laß es czweintzig 
tag also darInnenn stenn so ring es dann auß vnd behalt es es 
ist gut vnd heyß in dem vierden grad 


*Castor oil* (Nr. 125) [medicinal recipe] $4 

Oleum Castreleon Castorium macht man also Die Biber geyl 
soll man sieden in oel mit sanfftem wein man darff das nit 
ringenn wann die pibergeil zufert all garr Das oel ist gut 
Epilenticis Epilempsia ist ein seuch in dem hirnn vnd verirret 
den menschen seinerr synne Auch ist es gut furr das gicht Es 
stercket vnd gibt crafft allen gelidernn 


*Dill oil* (Nr. 126) [medicinal recipe] ff 

Oleum Anetileon Anetum heyßt tille des samen zu stoß man 
ein teyl in oel zu einem senfftenn wein vnd ring das auß das ist 
gut Als ich vor gesprochenn 


*Oil, how to prepare Nutmes, spikenard, rue oil Oil, 


Als man hie vernomenn hat Also soll man machenn die oel Es 
sey von kraut oder vonn czelchein von plumen oder von 
wurtzelnn 


*Nutmeg, spikenard, rue oil* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Item Wer 
do wil machenn oleum muscatellinum oder Nardinum oder Ruteleon oder 


[7or] 


welcher hand es sey Der nem das kraut plumen oder holtz vnd stoß das nit vnd 
leg es in oel drey stund Alsouil zusampt denn weine vnd laß er darynnen ligen 
dreyssig tag vnd faulen ye lenger es ligt ye pesser es wirt dann so ring man es durch 
vnd behalt das oel 
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*Oil, how to prepare from seeds* (Subrecipe Nr. 2) [medicinal recipe] Item 
Wenn man von samenn will oel machenn So soll man den samen stoßenn 
vnd in sieden wie vor gesagt ist Ir sult auch mercken wo des oels nit enist So ist 
meyenn putternn gut darzu wanne sie ist gut vnd heylsam Dar vmb werr des oels 
nit mag gehabenn der nem meyen putternn 
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[300r] 


Wlltu machen ein gut salssen von weichselen so thu dy 
weichselen in einen haffen vnd secz in auf ein glut vnd losz sie 
sieden vnd losz sie kalt werden vnd streich sie durch ein tuch 
vnd thu sie in den in einen haffen vnd secz sie aber auff ein glut 
vnd losz sie wol siedenn vnd ruer sie pisz daz sie dick werden 
vnd thu dor ein honig vnd geribens prott negelein vnd gut stup 
genuck vnd thu sie in ein veslein so pleibtt ez ein Iar oder vir 
gut 


*Shallot sauce* (Nr. 2) [cooking recipe] ff 

von eynner salsenn Wiltu machen ein salezen von aschlach 
so stos dy mit salcz vnd meng daz mit wein vnd mit wein esseig 
vnd newsz es zu rindernn protten daz ist gut 


*Grape, garlic, and parsley sauce* (Nr. 3) [cooking 


recipe] 1 
Wiltu machen ein gut salsen von weinperen So nym 


Bs2 - "Basel, Universitätsbibliothek, Cod. DII 


weinper vnd salcz vnd knoblauch haubt vnd pettersilien vnd 30" @33 


stosz daz vnder ein ander vnd druck dasz safft dar ausz 


*Gingerbread sauce* (Nr. 4) [cooking recipe] $$ 


Ein sals von leczelten So nym einen gutten lekuchen vnd 
den zu dunnen snytten als pfeffer prott vnd sewd in ab mit wein 
vnd treib es durch ein tuch als einen pfeffer vnd nym dor vntter 
zymett rinden vnd ymber als vil du wild vnd well es in einer 
pfannen vnd geusz den auff dy salsen schusselenn vnd thu auch 
zucker 


[300v] 
dor zu vnd newsz es denn 


*Instant sauce, herbs* (Nr. 5), [cooking recipe] }f 


Aber von salsen Wiltu ein gut meisterliche salssen machen 
So nym petterlein vnd pfeffer krawtt vnd saluen vnd pissen 
pletter als vil du wild vnd kack daz clein durch ein ander vnd 
vah den thaw des morgens frw in ein tuch vnd leg daz krawt dor 
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ein vnd secz es daz es trucken werd an der Svnnen so wirt es 
trucken als stup vnd mach es den in ein platteren vnd wen du 
wild in dem lar so netz es Aber mit wein oder mit essich als ein 
ander salsenn 


*Regelbirn electuary* (Nr. 6) [cooking recipe] 9 


lattwergen von regel pirnn So sol dy pirn schon vnd sneyd 
sie in vir tail vnd dy kern dor aus vnd thu den dy pirn in einen 
haffenn vnd secz sie auff ein glut vnd geusz dorein ein virtail 
wassers vnd vermach den haffen das der dunst nit ausz ge wenn 
sie sein genung haben so stos clein vnd thu sie in einen kessell 
vnd secz sie auff einen dryfusz vnd thu ein glut dor vntter vnd 
ruer sie fur sich vnd ye pey einem weillenn so geusz ein wenig 
honig dar an vnd stup sie aber mit gutem gestup vnd gewurtz 


wiltu machen ein lattwergen von weinperen so prich dy per 
von dem pawmen vnd thu sie in ein kessel vnd secz auff einen 
tryfusz vnd thu ein gut glut dor vntter vnd geusz nichtz dar an 
vnd wen es sieden wirt so losz es kalt werden vnd streich es 
durch ein tuch vnd losz es kalt werdenn vnd thu es wider in den 
kessel vnd secz es wider auff dy glut vnd la es wol sieden vnd 
stuep es wider wol mit 


[301r] 
guttem gewurtz vnd geusz sie den auff ein prett vnd losz sie 
kalten sechs tag so sneydestu sie wy du wilt 


*Apple skewer with coloured stuffing, batter fried* 
(Nr. 8) [cooking recipe] $4 

von gehalbirt opffel von vir vareben vindstu hy 
geschrieben So nym ein germote ayer von vir varben vnd 
sneyd ein apffell in virtail vnd nym ausz ydem tail den keren 
vnd dy schelffen dy vmmb den keren ist vnd ful dor ein 
yedweder varb einer vnd steck sie den an einen spisz vnd zeuch 
sie den durch einen dunnen strauben teig vnd sneid ez den auff 
wen es gepach vnd bestrew es wol mit zuecker vnd nit versalcz 
es 


Ein essen von gepraten arbeisz Wiltu machen gepratten 
arbeis vnd slach sie durch ein sip vnd sla vil ayer dor an als vil 
der arbeisz sind vnd sewd sie in puttern vnd steck sie an einen 
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spisz vnd prot sie wol vnd besla sie wol mit eyern vnd mit craut 
versla es nit 


*Wine puree, with eggs* (Nr. 10) [cooking recipe] ff 


Wiltu machen ein gutt musz mit romany so thu in in ein 
haffenn vnd nym zweyntzig eyer totter vnd zu slach sie vnd 
schutt dy in einen haissen wein vnd ruer es pisz daz es gar wol 
gesied vnd thu es auff ein schussel vnd seh einen zucker dor 
auff vnd ver slahes nit 


*Perch puree* (Nr. 11) [cooking recipe] | 


ein essenn von gepratten nussenn So nym pervisc 
gepeyczt in essig vnd wirff dy in ein warme milch mit weyssem 
melb wol gemenget vnd thu ein winczig smalz dar ein daz vel 
leg sey vnd versalz 


Item nym kesz vnd milch vnd misch mit eyern vnd sneyd 
gesotten dor zu vnd mach einenn derben taig vnd full 


[301v] 
den kesz vnd dy eyern dor ein vnd pack es in puttern oder in 
smalcz nit versalcz 


*Roe-deer head coated with stuffed pancakes* (Nr. 13) 
[cooking recipe] }| 

ein essen von einem rechen haupt So soltu es vor sengen 
vnd dan erwellen vnd sol dy pein dor ausz thun vnd sol dy oben 
zwey fullen mit dem hirnn vnd man sol daz hirnn mit herten 
keren hacken vnd mit weinper vnd mit wurtz vnd mach dor zu 
vir pletter von eyern vnd ein gut geheck von fleisch vnd leg daz 
in dy pletter vmb dy pein slahenn daz ez gefult werd vnd richt 
es an vnd versalcz es nit 


Ein essen von einem gestrickten kesz vindstu Wiltu 
machen ein strick von einem kesz so nym einenn muerwen kesz 
vnd semlen vnd zu reib daz vnter ein ander vnd nym kesz dem 
mels vnd leg es auff ein prett vnd well es mit eyern daz es icht 
zu stark werd vnd mach dor ausz zolen dy nit zu grosz sein vnd 
sneid dy clein vnd nym einen morser vnd thu ein smalcz dor ein 
vnd secz es zu dem fewer vnd losz ez haisz werden vnd leg dy 
zollen dor ein vnd nym eyer als vil du wilt vnd zucker vnd wein 
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per vnd wurtz ez woll vnd zeuch ez den nitt mer vmb in dem 
morser vnd thu ez von dem fewer vnd daz ez nit zu kalt werd 
vnd versalcz ez nit 


*Pike aspic* (Nr. 15) [cooking recipe] f 


Item wiltu machen gallrien von vischen von einem hecht 
gar schoen soltu den hecht sieden vnd la denn prodem douon 
vnd nym den homig vnd secz ez auff koln vnd losz ez sieden vnd 
nym des hechtes prot vnd pf 


[302r] 
effer vnd zucker genunck vnd thu daz vnter ein ander vnd mach 
ez zu dick noch zu duen daz ez sich giessen losz als ein lattwerg 
auff ein schussel versalcz nit 


Ein essen von gestrichem pachen Wiltu machen ein 
gestrickes paches von einem taig so mach ein hert alcz zu einem 
haidischen pach vnd mach auch pletter sam haidinisch pletter 
vnd snid ein snitten dy sinbeller sein denn ein vinger vnd nym 
ein smalcz in ein pfanen oder in einen morser vnd secz in daz er 
haisz werd vnd wellig vnd nym einen kochloffell oder ein 
holezlein do mit reich an dy pletter vnd leg ye eins hin vnd uber 
leg daz ander vnd wirffs an dem holcz in dy pfannen vnd la es 
pachenn vnd ker ez vmb in dem morser vnd mach den ein gutte 
suppen dor zu von homig vnd von gutem gewurtz vnd dor zu 
ein wenig weins vnd ein wenig essigs daz ez durch daz honig 
piczel vnd strew dor ein ein wenig weinper vnd geusz dy suppen 
den ausz des packes vnd richt ez an vnd versalcz ez nit 


*Calf's liver roast* (Nr. 17) [cooking recipe] 1 


Item wiltu machen ein gefulte lebern von einem kalb so 
nym ein lebren vnd hack dy clein vnd wurtz dy woll vnd nym 
einen hewrigen speck vnd weinper vnd leg daz necz fur dich 
vnd bestreich es woll mit tottern vnd nym den dy leberen vnd 
slach daz netz dor uber vnd verspiel daz woll mit cleinen 
zwecklein vnd leg sie den auff einen rost vnd losz sie pratten 
vnd beslach dy halb mit totteren 


[302v] 
dy rott sein vnd ver mach mit grunen von petterlein vnd 
versalcz ez nit 


*Freshwater crayfish puree* (Nr. 18) [cooking recipe] | 
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Ein essen von rendel vindstu hie etc. Wiltu machen ein 
rendel von crebsen so seud dy krebsz vnd nym dy hels vnd dy 
scheren vnd leg dy besunder dornoch stos dy schalen gar clein 
vnd stos sie durch ein tuch mit einer geriben semel vnd mit ein 
wenig essig vnd well es ab mit einem leczeltenn daz er dick 
werd vnd wurtz es wol vnd la es pey seiner varb do mit leg dy 
scher vnd dy hels ein vnd losz sie recken ausz dem prott vnd 
salcz sein nit 


*Freshwater crayfish roast, four colours* (Nr. 19) 


[cooking recipe] }1 

einen protten von krebsen vindstu etc. So sol der krebsz 
also roh darnoch vnd du ir machen wilt vnd nym daz prott fur 
dich vnd hak daz clein vnd nym dor vnter roh eyer als vil dich 
gut dunckt vnd sich dor zu daz ez ichtt zu feucht werd daz du ez 
zu einem silbren pratten macht vnd wurtz ez wol mit stup vnd 
mit pfeffer vnd saffrann domit leg ez in ein prwe dy ge macht 
sey von wein vnd von essich vnd la es siedenn vncz dich sein 
gemuck dunckt da mit stosz an ein cleins spiszlein vnd leg in zu 
einem fewer vnd beslach in mit ayeren auff dem virtail mit 
totternn vnd daz dritt mit grunen ayeren mit petterlein vnd daz 
virtail von gelben ayeren vnd richt es an 


Ein essen von kuchen Item einen kuchen wiltu machen zu 
einer herrn schussel So nym auff zehen ayer vnd zu slach dy wol 
vnd nym dor zu petterlein 


[303r] 
vnd ruer es vnder ein ander vnd setz einen morser auff kolen 
vnd thu dar an einen loffel vol smalcz vnd losz es haisz werden 
vnd geusz dy ayer dor ein vnd losz sie kul pachen vnd richt ez 
also gantz auff ein schussellen 


*Fresh cheese pancake* (Nr. 21) [cooking recipe] 

Item wiltu machen ein essen in dem meyen daz haist ein 
gespott so nym einen flissenden kesz auff ein hoffschussel vnd 
sneid den in duen snittenn vnd nym dor zu sehsz ayer vnd slach 
dy auff den kesz vnd nym auch maysch puttern in ein pfannen 
vnd thu den thaos® mit den ayeren uber daz fewer vnd zeuch es 
mit einem loffel vntz es werd slecht vnd richt es den an vnd vnd 
versalcz ez nit 


*Roe-deer blood puree* (Nr. 22) [cooking recipe] | 
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Item wiltu machen ein essen oder ein rochnusz so nym ein 
leczelten als vil du wilt vnd prenn in auff kolenn als ein pfeffer 
prott vnd sewd in in wein als dick du nuegest vnd streich ez 
durch ein tuch vnd mach es dem in den raich sweisz vnd losz es 
sieden auff kolenn in we du wilt vnd tu ein honig dor ein vnd 
wurtz es wol vnd ob es zu duen werd so thu Im ein hilff mit 
geriben prott vnd smelcz es denn vnd versalcz 


*Fish pie* (Nr. 23) [cooking recipe] }f 

Ein essen von pastetten vischen So schup dy visch schon 
vnd zeuch in ab dy haut vnd hak sie clein vnd hak petterlein 
vnd saluey dor ein vnd thu dor zu pfeffer vnd ymber vnd saffran 
vnd bereit es alles mit wein vnd mach eynnen dawmen taigk 
vnd thu dy visch dor ein vnd geusz den 


[303v] 
vmb vnd vmb vnd prich oben ein loch dor ein vnd do fur closter 
leim vnd la es pachen Also macht man auch hunner rintflaisch 
oder was du wilt 


*Milk, roasted* (Nr. 24) [cooking recipe] 1 


Item wiltu machen gepratten milch dy nicht vast durch 
komen sey vnd dy angelegt hab am hafften vnd slach daz herab 
auff ein weisz tuch dor ein bewind sie vnd be war sie vast von 
erst vnd dor noch losz sie ligen von dem morgen bisz zu dem 
nacht vnd sewd sie denn vnd bespreng sie mit salcz vnd leg sie 
auf einen hulczen rost vnd losz sie wol rosten vnd leg ein wenig 
pfeffers dor auff vnd verspreng sie mit smalcz oder puttern ob 
esz flaisch tag sey 


*Goose, roasted* (Nr. 25) [cooking recipe] | 


Stos ein gans an einen spisz vnd nym vier hertte ayer vnd nym 
dor zu ein schonn prosem protz vnd einen mandel dor zu vnd 
ein wenig pfeffers vnd saffrann vnd drey gesotten huener leber 
vnd stos ez alls vnder ein ander vnd mit huner piren vnd essig 
vnd sewd ziuol geschelt vnd thu sie denn in ein haffenn vnd thu 
dor zu gut smalcz oder wasser vnd losz sieden daz sie waich 
werden vnd nym den sawr opffel vnd sneid dy keren dor ausz 
vnd wenn dy zwiual sein gesotten so wirff dy opffel dor zu daz 
ez waich werd vnd bleib vnd thu den daz gemallen vnd dy 
opffell vnd dy zwiual als in ein spann vnd als dy gans gepratten 
ist so zu leg sie in ein schon vasz vnd leg daz gemecht 


[304r] 
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dor auff vnd gib ez hin vnd versalcz es nit 


*King's chicken* (Nr. 26) [cooking recipe] ff 

Ein essen von kunghuner Wiltu machen kunghuener so 
nym gepratten huner Iunge vnd alt vnd hack dy zu cleinen 
stucklein vnd nym frisch ayer vnd misch dy mit gestossem 
Imber vnd geusz daz in einen vesten morser der haisz sey vnd 
thu dor zu saffrann vnd salz ez zu massen vnd thu sie zu dem 
fewer vnd losz sie pachen mit ein wenig smalcz das haissen 
kungs huner 


*Goose giblets* (Nr. 27) [cooking recipe] 91 

Item ein essen vonn gans kragen nym dy cregen vnd dy 
flugel vnd dy dih vnd stosz in einen haffen der enge vnd geusz 
wasser dar auff vnd secz auff einen drifusz der vnden offen sey 
vnd bedek den haffen daz der smack icht ausz ge vnd sewd das 
cros besunder vnd salcz dy gans vnd sewd sie in dem proed 
vncz daz sie drucken werd vnd nym denn ein suesse milch vnd 
sechsz ayer totter vnd saffrann vnd geusz dy matterie in dy gans 


vnd la sie erwallen 


*Almond milk, roasted* (Nr. 28) [cooking recipe] }f 


ein gebrante milch von mandelkern Wiltu machen von 
mandel keren ein geprante milch So nym frisch mandel keren 
vnd waich vnd hirs gens und gesottenn ayer vnd ein wenig 
schons protz vnd knyt daz alles zu samen so du dick mugest so 
geusz ez den in ein pfannen vnd losz es sieden pisz ez dick werd 
vnd mach es gel und vaist mit putteren vnd lo ez den kulen vnd 
stos es des an einen spisz vnd lasz ez pratten vnd beslach ez mit 


[304v] 
Ayern vnd gib es fur geprante milch 


*Fish flat cake* (Nr. 29) [cooking recipe] }f 


Item wiltu machen einen fladen vonn vischen welcherley 


esz sey so nym dy dik mandel milch wol gemengt mit reisz mel 
vnd thu dor ein einen apffell oder zwenn vnd ein wenig wurtz 
geprett auff ein platt von taig gemacht vnd scheusz ez in ein 
offen vnd la ez pachen 


*Fake morels, at Christmas“ (Nr. 30) [cooking recipe] Yf 
Ein essen von morchen vmb weinnachten Wiltu machen 
vmb weinachten morchen essen so mach einen taig ausz 


weissen melb prott vnd sla ayer dor an vnd mach zwen knobel 
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vnd wirffs in den taig vnd zeuch sie dor vmb vnd legs in ein 
smalcz daz nicht zu heisz ist vnd wen es ein wenig gepach so 
nym es her wider ausz vnd sneyd es do mitten auf dem knobel 
von ein ander vnd full es domit einem gerurten ayeren taig 
weisz oder gruem oder mit gepranten opffell in honig vnd nym 
denn einen linden strauben taig vnd zeuch es dor durch vnd leg 
es in ein smalcz wil aber er es aber keren so mach ein gelbes 
platt vnd secz dy morchen dor ein vnd la sie pachen vnd richt es 
an vnd versalcz es mit 


*Pagan pastry on a skewer* (Nr. 31) [cooking recipe] $f 


Wiltu machen einen kuchen an einem spisz von einem 
haidinischen teig So nym vnd bereitt in wol von zweyen oder 
von zweyerley varben vnd leg sie neben ein ander noch der leng 
daz einer den andren nit beruren mug vnd besneide denn einen 
tail mitt dem messer an einem ortt vnd wint es vmb ein holczlin 
spisz vnd besla es mit ayren 


[305r] 
tottern an den ortten so pleibt er dir gantz vnd pratt in nit zu 
haisz vnd versalcz in nit 


Ein essen von gefulten ayren Item wiltu machen ein essenn 
von gefulten ayren So slach Sie an der spicz auff vnd thu ein 
wenig smalcz in ein pfannen vnd geusz dy eyer dor ein vnd losz 
esz packen vncz es sein genug hab vnd hab Innen vnd aussen 
lan do mit sla mans auff ein panck vnd hack dor vntter gut 
gewurtz vnd sneid es zu samen zu scheiben vnd versla es nit 


Ein essen von kolreisz Item wiltu machen ein kolreisz von 
eyrn so nym dun pletter vnd sneidz clein vnd wirffs in ein susse 
milch vnd nym semelprott vnd sneid daz vnflat do vonn vnd 
meng es mit ayeren tottern vnd sewd es woll vnd thu ein smalcz 
dar an vnd versalcz es nit 


*Pancake puree, variation (Colris)* (Nr. 34) [cooking 
recipe] 1 
Item wiltu machen ein kolreisz von einem dunen kuchen 


von ayren so sneid den vnflat douon vnd sneids als vil protz 
dar zu vnd meng ez wol mitt eynnem totteren vnd losz esz 
sieden wol vnd gib ez hin 
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*Pancakes in three colours, stuffed and batter fried* 
(Nr. 35), [cooking recipe] }4 

Ein essen von drewe plettern Item wiltu machen ein essen 
von ayeren So mach drew pletter eins gruen daz ander rott daz 
dritt weisz vnd nym den als vil protz alsz du pest mugest daz 
gesotten sey vnd wol gewurtzt mit weinper vnd als preitt als 
dick er ist do mit wind die vmb ein ander als einen bryff iglichs 
plat besunder vnd mach dar ann einen taig do du sie Innen 
bezihest vnd pack es in smalcz vnd 


[305v] 
versalcz ez nit 


*Regelbirn, stuffed and batter fried* (Nr. 36) [cooking 
recipe] }| 

ein essen von regel piren Wiltu machen ein essen von regel 
pirn so sneid sie noch der leng entzwey vnd nym aller dunst 
vnd nym sie denn aus so du pest mugst das sie hol werden vnd 
mach ein grunen suel von weinpern vnd von eyern vnd von 
gewurtz vnd daz dy ayer vor gesweist sind in der pfannen vnd 
pack dor ausz gute zuglein als dy vor genanten essen 


Milch kuchen Item wiltu machen einen milch kuchen so sneid 
sie clein vnd wirff sie in einen strauben taig der nit zu duen ist 
vnd wurtz ez mit safffrann vnd mit gestup vnd pach es in 
smalcz 


Item wiltu machen ein gestrottes pachen so magstu machen 
einen taig von eytel ayer als dy kuchlin von melb vnd werm in 
gar wol vnd mach in gel vnd verwart dich ganczer helm in den 
taig vnd du nymm vnd pack in in smalcz 


*Egg. cake with white bread* (Nr. 39) [cooking recipe] $| 


Item wiltu machen einen guten kuchenn von eyeren zu 
einer herrn schussel So nym eyer wy vil du wilt vnd zu slach dy 
wol vnd sneid dy semelen zu wirffelen dor under ein wenig 
weinper vnd nym ein smalcz in einer pfannen dez genug sey als 
zu an dern kuchen vnd geuß dy eyer dor ein vnd la ez packen 
vncz es sein genug hab Innen vnd aussen do mit slach es auff 
ein pank vnd hack dor vnder gut gewurtz vnd sneid es zu 
scheiben vnd richt es ann 
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Ein essen von gepackenn 


[306r] 

Item wiltu machen ein pachens heisset pfifferling so mach 
einenn taig als zu einem haidnischen taig als du ein vrhab wolst 
verste sein nicht so mach dar auch clein pletter als dy pfifferling 
eins merrer daz ander mynder vnd wenn du dy pletter gemacht 
hast so wart daz sie dick sein vnd an den orten nit zu duen sein 
vnd thu sie in ein pfannen mit smalcz vnd pack sie dor Innen 
vnd uber schrenck dy pletter zu ein ander auff deiner hant als 
ein crape vnd sturtz sie dann zu samen mit den zipfen so hastu 
zwir gesturtz vnd wirffs Inn dy pfannen vnd lasz packenn 


Ein krappen Item wiltu machen einen grossen krapen so mag 
einen taig von eytell ayeren vnd mit ein wenig wassers vnde das 
ez duen werd mit ein wenig melbs vnd geusz den taig mit dem 
plat in ein pfannen do ein smalcz Innen sey als ein hasselmusz 
vnd la es packen daz ez vntten rosch sey vnd obenn feucht vnd 
nymm es denn her ausz vnd full es als ander crapffen mit 
weinper vnd wen sie gemacht werden so pack sie ob einem 
fewer in einer pfannen do villig smalcz Imen sey als ander 
crapffen 


von ayernn Item ein gut musz von ayern mach also nym vir 
ayer vnd mel vnd hack daz vnder ein ander daz dez melbes nit 
zu wenig sey daz ez sich hacken losz vnd wen es denn clein sey 
so zeuech ez in ein milch vnde machs nit zu duen noh zu dick 
vnd smelcz es wol vnd see einen Zucker dor auff vnd versalcz es 
nit 
[306v] 
*Fake venison, eggs* (Nr. 43) [cooking recipe] 91 


von wilprett etc. Item wiltu machen ein wilprett von eyeren 
so nym vir ayer zu einer herren schussel vnd tu milch dor vnter 
der nit zu vil sey vnd mach do mit einen taig als vil du geneczen 
magst vnd geusz in ein secklin in ein siedens wasser vnd la esz 
sieden vncz ez hert werd dornoch sneid ez clein vnd la ez 
packen vnd mach es denn In eynnem swarczen pfeffer vnd 
versalcz es nit 
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Ein pachens von reisz Item wiltu machen ein essen von reisz 
so sewd daz reisz in wasser vnd la in nitt vast siedenn vnd seich 
in schoenn vnd tu in in einen reibscherben vnd reib roch ayer 
dor vntter vnd mach ez nit zu duen vnd tu ein smaclz in ein 
pfannen vnd schue es durch dy hant sam gepachen kuchen vnd 
wan ez gepach so see einen zucker dor auff 


*Yolk puree* (Nr. 45) [cooking recipe] | 

Ein essen von ayeren Item wiltu machen ein gut essen von 
eyer totter so nym dar zu wellischnusz weinper vnd ein wenig 
semel vnd streich ez durch ein tuch mit ein ander vnd thu dor 
zu zucker oder homig vnd thu ez in ein cleins heffelin vnd secz 
ez auf ein kolen vnd ruer ez fur sich als dick werd so heb ez her 
ab vnd versalcz ez nit 


Ein essen von gesulezten morchen So full dy morchen mit 
einer guten full von eyren an spissel vnd prott sie schon vnd 
geusz dor ein ein gute prwe dy gemacht sey vonn gesultzten 
vischen oder sust ein gut prw dy gemacht sey von guten dingen 


kelber lungen Wiltu machen ein gut 


[307r] 
pachens von kelber lungen so hack dy lunng clein vnd thu dor 
vnter ein winczig gesottes specks vnd zwen ayr totter vnd gut 
stup dor ein vnd hack es gar clein durch ein ander vnd mach 
clein zuclein dor ausz vnd mach einen guten smerbenn taig vnd 
zeug die kugel dor durch vnd pach ez in einem smalcz vnd 
versalcz ez nit 


*Almond puree with white bread* (Nr. 48) [cooking 
recipe] 1 

von pirn von mandelkern Item wiltu machen ein gut eyer 
pirnn von mandelkeren vnd von wein so stosz den mandel clein 
vnd streich In mit einem wein durh vnd thu dor ein ymber vnd 
ein wenig durrer visch prwe oder ein winczig wassers vnd mach 
sie gel vnd wen du sie an richtest so sneid pad semel wurffelett 
dor ein daz macht du geben ann kar freytag fur ein stuep 


*Krosseier* (Nr. 49) [cooking recipe] $4 
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ein essen von crosz ayeren Item wiltu machen crosz ayer so 
sewed dy ayer daz daz tottern waich werden vnd thu den dor 
ein ein schewlecz loch in spicz hin ein vnd thu den totter her 
ausz daz daz waisz in der schallen pleib vnd hack petterlein 
clein vnd reib dy totternn dor vntter vnd thu den ein smalcz in 
ein pfannen vnd ruer ez durch ein ander pisz ez sein genug 
gewynnet vnd mach ez nit zu duen noch zu dick ob dem fewer 
vnd full ez den wider in dy schallenn vnd sewd ez den in einer 
flaisch prue vnd scholl sie schoen also mach sie in ein gut prwe 
vnd versalz nit 


von coblat ayeren Wiltu machen coblot eyer So reib ein 
winczig 


[307v] 
semelen vnd sneid dor vntter muschat clein vnd salcz ez ein 
wenig vnd prich den dy ayer an der spicz ausz vnd thu daz 
weysz herausz vnd thu ein yczelein durch ein ander vnd losz dy 
holczlein dor Innen stecken vnd secz ez zu dem fewer vnd la ez 
pratten vnd gib ez hin an dreyen muscaten hastu genug an 
dreyen oder an xij ayeren 


*Egg, giant* (Nr. 51) [cooking recipe] 1 

Ein essen von dreyssig ayeren Wiltu machen ein essen von 
dreyssig ayeren oder oder virtzig zu einem ey nym zwo sew 
plosenn daz dy ein cleiner sey den dy ander vnd swem sie gar 
schon mit wasser In wendig vnd nym den dy ayer vnd schel sie 
schonn von ein ander daz weisz besunder vnd dy totter 
besunder vnd nym denn dy clein plossen vnd ruer dy totteren 
durch ein ander vnd geusz sie in dy plassen daz sie vol werd vnd 
verpint die denn schon vnd wirffs in ein haffen vnd lasz sie wol 
sieden daz ez hert werde vnd schel denn dy pletter ab den 
dottren vnd nym den dy plassenn vnd sneid den ein loch dor 
ein daz der totter dor ein muggen vnd ne den dy dottern in dy 
plossen schon vnd clopff den daz weisz durch ein ander vnd 
nym denn ein trichter vnd stosz in in daz loch vnd geusz denn 
daz weisz auff dy totteren hin ein daz dy plosz vol werd vnd pint 
sie denn zu vnd leg sie den in den haffen vnd losz sie aber 
sieden so sewd sich daz weisz vmb den tottern vnd wirt ein ay 
vnde gib ez hin vnd einen essig dor zu etc. 


[308r] 
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*Pastry in three colours* (Nr. 52) [cooking recipe] }f 

ein gepachens von dreyerley Item wiltu machen ein gut 
gepachens von dreyerley pletter ein gruens daz ander weisz das 
dritt gel so nym eyer vnd thu daz weisz besunder vnd den totter 
besunder vnd hack petterlein clein vnd reib in clein in einem 
scherben vnd raib ayer dor vnter vnd nym den ein pfannen vnd 
mach sie haisz mit eynem smalcz vnd mach sie den ein gruen 
platt vnd thu daz herr ausz vnd mach denn ein gell platt von 
den totteren vnd thu das auch her ausz vnd clopff denn weisz 
vnd mach ein weisz platt vnd leg den drew pletter uber ein 
ander vnd daz gruen mitten sey vnd sneid ez denn clein schach 
zagel vnd stosz ez an ein spissel vnd mag denn ein taig vonn 
von ayeren vnd mach in gell vnd zeuch ez denn durch ein taig 
von ayeren vnd vonn wasser vnd pach ez denn in smalcz woll 
vnd zeuch den dy spiszel dar ausz vnd sneyd ez denn noch der 
leng von ein ander vnd leg ez in ein schussel vnd thu eynnen 
zucker dor auff vnd versalcz ez nit 


*Mortar pastry* (Nr. 53) [cooking recipe] {1 


ein morsz kuchen mach also Item wiltu machen ein gut 
morszer kuchenn so sneid semelen wurf lecht vnd clopff eyer 
clein vnd thu den die semel dor vnter vnd sneid den dor vnder 
muscat vnd ander gestup vnd mach es gel vnd slach dor vnder 
prottne huner Iung vnd thu den smalcz in einen morser vnd 
secz ez auff ein glut vnd den dy full dor vnter vnd la ez kul 
pachen vnd richt an 


[308v] 
*Mortar chicken* (Nr. 54) [cooking recipe] | 


aber ein morsz kuchen Item wiltu machen morsz kuchen so 
reib semel vnd slach eyer dar vnter vnd thu ein smalcz in 
eynnen morser vnd sneid iii muscat dor vnder vnd secz in auff 
ein glut vnd geusz ez den dor ein vnd lasz ez packenn vnd sneid 
ez den zu scheyben vnd gib ez hin 


*Veal as chicken puree* (Nr. 55) [cooking recipe] $| 

Ein essen von huner musz etc. Item wiltu machenn ein 
gestossens huner as von einem kalbfleisch so nym ein kelbrens 
prett daz nit new geslachen sey daz den noch woll smeck vnd 
sewd ez wol vnd stosz daz in einem morser vnd ein winczig 
semel dor vnder vnd slach ez den durch mit wein vnd mit der 
prw als ein ander musz vnd well ez mit eyeren vnd mit stup 
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*Antler puree* (Nr. 56) [cooking recipe] }f 

ein essen von hirsz gehuerenn Item wiltu machen ein 
gehirsz gehurnn zu der zeitt so ez waich ist so nym das horen 
vnd mach es sauber vnd sewd ez ob einem fewer vnd sneid es zu 
scheiben als vil du sein gewynnen magt vnd nym honig vnd 
sewd ez daz dy vn sauberhait all dannen komen mueg vnd nym 
den leczeltten vnd pa denn ob eynem fewer vnd nym daz gepein 
vnd hack ez gar clein vnd stosz ez in eynnem morser vnd nym 
ein wenig honig vnd leczelten vnd des gehurnes vnd saig es 
durch ein tuch vnd leg das hirn dor ein vnd la ez siedenn vnd 
richt ez an vnd versalcz es nit 


*Deer lungs* (Nr. 57). [cooking recipe] {1 


Von einem hirs lungen Item wiltu machen ein hirsz lungen 
so nym ein frisch lungen 


[309r] 
vnd sewd sie in ir selbs prwe ist aber daz sie smeck so sol man 
sie in ein ander prwe machen mit petterlein vnd mit gutem 
gewuertz mit wein vnd mit essig vnd lasz ez wallen vnd gib ez 
hin vnd versalcz nit 


*Calf's trotters aspic* (Nr. 58) [cooking recipe] 1 

von Einem geyslicz Item wiltu machen ein geiszlicz von 
kelber fussenn so versewd sie woll in wein vnd wan sie 
versotten sein vnd thu sie ausz der prwe vnd stosz sie clein in 
einem morser vnd seich sie mit der prwe durch ein tuch vnd 
thu dor ein gut wurtz vnd honig vnd la es wider sieden vnd 
feym esz schoen vnd geusz ez den auff ein clein pfannen vnd la 
ez stenn pisz ez hert werd vnd thu ez denn uber den herd vnd 
zuck ez den pald herr wider ab vnd sla es auff ein panck so sn 


eydestu sie wy du wilt 


*Black nuts* (Nr. 59) [cooking recipe] {| 


Ein eingemach genusz Item wiltu machen ein eingemacht 
gemusz so nym dy nusz acht tag vor sibenden vnd nym einen 
pfriemen vnd stich in iglich nusz v locher vnd losz sie luegen in 
wasser achtag vnd schel sie denn in wein vnd sewd sie denn ein 
wenig vnd laz sie den ein tag rween vnd sewd sie den in homig 
vnd thu sie den her wider ausz vnd bestek sie mit nagel vnd mit 
ymber vnd mit zymmerrinden vnd nym ein sauber homig vnd 
losz daz sieden vnd machs auch mit gutem ymber gestup vnd 
leg denn dy nusz dor ein vnd thu sie dem in ein veslein 
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*Almond aspic in three colours* (Nr. 60) [cooking 


recipe] }| 
Ein gesulcz dreyerley varb 


[309v] 

Item wiltu machen gesulcz von mandelkern dy dreyerley gestalt 
haben so nym hausz plazenn dy versewde in wasser schon vnd 
nym denn dick mandelmilch vnd petterlein vnd hak in gar clein 
vnd reib in in eymem scherben clein vnd nym denn das dritteil 
der mandelmilch dor vnder vnd zuckers dor vnder wol ab daz 
vierd dann ein gruene varb vnd nym dysse zwey tail vnd sewd 
die auch in einer pfannen vnd zuckers auch wol ab vnd lasz ez 
denn siedenn in der pfannen vnd geusz ein tail also waysz vnd 
denn daz drittail mach gleich gell vnd geusz es auch auff ein 
pfennlein vnd lasz ez denn stenn vnd sewd denn dy gruennen 
varb auch Inn einer pfannen vnd losz ez stenn daz es auch hert 
werd also hastu dy dreyerley varben grun weisz vnd gell vnd 
heb ez uber ein fewer vnd pald her wider ab vnd sla ez auff ein 
panck vnd sneid ez denn schach zagelet vnd leg es auff ein 
schusselen vnd ein weil weisz vnd vnd ein weil gell vnd ein weyl 
grun pisz dy schussel vol werd vnd versalcz es nicht etc. 


*Pastry in three colours* (Nr. 61) [cooking recipe] ff 


Auch pachens von dreyerley varben Item wiltu machenn 
von dreyerley varben pachens eins gruen das ander weisz daz 
dritt gel So nym eyer vnd thu daz weisz besunder vnd hak 
petterlein dor vnder vnd nym denn ein pfannen vnd mach sie 
haisz mit einem smalcz vnd 


[31ıor] 

nym denn ein grunes plat her ausz vnde mach denn ein gelbes 
plat vonn den dottren vnd das thu auch her ausz vnd clopff den 
daz weisz vnd mach ein weisz platt vnd leg dy drew pletter vber 
ein ander daz das gruen an der mitten sey vnd sneid es clein 
dan zu schachzagel vnd spis es vnd mag den einen taig von 
ayern vnd von wasser vnd mach in gel vnd zeuch in den durch 
den taig vnd pack es in einem smalcz vnd zeuch den den spisz 
her ausz vnd sneid es den noch der leng von ein ander vnd leg 
es auff dy schussell vnd zuckers gemug vnd versalcz ez nicht 


62) [cooking recipe] }1 
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Ein essen von rephuenern Wiltu machen gut wurst von 
rephunnern vnd sweinen pratten So nym den pratten schon 
von den rephuner vnd sneid grunen speck clein dor vnder vnd 
nym den einen sweinen darm vnd fulsz dor vnd protz sie dan 
schon vnd gib dor zu salsen dy also gemacht sein von mandel 
vnd von weinper vnd vonn ymber vnd gib ez hin vnd versalcz ez 
nit 


*Dried pear puree* (Nr. 63) [cooking recipe] $| 


ein gemusz ausz huczelen Item wiltu machen ein gemusz 
von huczelen so wasch dy huczelenn vnd sewd sie denn gar 
schon vnd stos sie gar clein vnd streich sie mit wein durch vnd 
sewd sie den wol vnd thu dor ein gut homig vnd negelein 
genuck vnd wer ez zu dunne so reib ein prot dor vnder vnd thu 
ez in einen haffen so ist ez dir vir oder sechsz wochen gut 


*Elixir against abscess* (Nr. 64) [medicinal recipe] | 
Ein tranck etc. 


[310v] 
Item wiltu machen ein edel getranck daz dir kein drusz in 
eynem lar wirt vnd dir kein aytter in eynnen lIar nit kan 
schaden So nym wermutt vnd sewd dy in gaisz milch vnd wen 
dy gesotten sey so seich sie durch ein tuch vnd trinck das nachts 
vnd morgens nuchtern so pistu sicher vor dem aytter vnd vor 
denn drussen etc. 


More Information Contact 
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https://gams.uni-graz.at/o:corema.bs2.recipes Seite 16 von 16 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:43 


CoReMA PARIS u 


y ; 4 \ LODRON ur | 
Cooking Recipes of the Middle Ages a 


SA ZBURGE, "TRORS 


Search...(wildcarc | Q|,| | t | %* 
[ı123v] 
Disz buch sagt von guter spisze wie man die kochen sol | ee | Dipk | 700 
*Cherry and almond puree* (Nr. 1) [cooking recipe] 4 


ein konkavelit Czu eyner schuessel man sal nemen ein pfunt 
mandels vnd sol mit win die milch usz stossen vnd kirsen ein 
pfund vnd sla die durch ein syp vnd thu die kirsen In die milch 
vnd nym ein virdung ryszes den sal man stossen zcu mele vnd 
thu das In die milch vnd nym den ein reyn smalcz oder speck 
vnd smelcze das In eyner pfanne vnd thu darzcu ein halbe 
marck wises zuckes vnd versalcz es nicht vnd gibes hin 


*Deer liver, to preserve* (Nr. 2) [cooking recipe] 91 


Von eyner hirczleber Eyn Hirczleber sal man braten uff 
eynem roste die man lange behalten wil vnd sol die duenne 
snyden zcu schiben vnd nym eynen reynen honigsam den 
swede vnd nym denn Ingeber galgan vnd negellein die stosz 
vnter einander vnd wirff sie darein vnd nym denn ein fasz oder 
ein schaff darein du es wilt thun vnd wasch es gar reyn vnd 


geusz es darein ein geschicht honigs vnd leg denn ein schicht Dei >" Dessas, Auhallische Tanileshitähierel 


lebern vnd also ein schicht uff die andern vnd leg es faste uff ein Dessau, Wissenschaftliche Bibliothek und 
Sondersammlung, Georg Hs. 278.2°" @JJ 


ander vnd setze das hin 


*Blanc manger* (Nr. 3) [cooking recipe] | 

Eyn Plamensir Eynen Plamensir szo sol man nemen czygen 
milch vnd mache mandels ein halp pfunt eynen virdung ryses 
den stosz zcu mele vnd thu das In die milch kalt vnd nym eynes 
hunes brust die sal man zeysen vnd sal die hacken darein vnd 
sol es darInnen siden vnd gibs Im gennug vnd thu es her abe 
von dem fweer vnd nym gestossen vyol vnd wirff den darein 
vnd eynen virdung zuckers thu man dar ein vnd gibs hin Alszo 
mag man auch In der fasten machen eynen plamensir von eym 
hechte 


[ı24r] 
*Greek chicken* (Nr. 4) [cooking recipe] 11 
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Huener von krichen Man sal huenre braten vnd nym 
sweines fleisch gesoten vnd gehackt vntereinander vnd nym 
eynen virdung rosen darzcu vnd nym Ingwer vnd pfeffer vnd 
nym win oder essig vnd zucker oder honig vnd sewde darzcu 
sammen vnd versalcz es nicht Vnd gibs hin 


*Greek rice* (Nr. 5) [cooking recipe] $4 

Von eynem rysz von krichen Dysz heyst ein Rysz von 
krichen du salt rysz nemen vnd sewde es In eynem brunne 
wasser zcu halben wege Szo geusz das wasser abe vnd sewde es 
denn In eynem reynen smalcz vnd geusz das smalcz denn her 
abe vnd eynen zucker thu dar uff vnd versalcz es nicht vnd gibs 
hin 


Heydenisch kuchen Heydenisch kuchen Man sal nemen 
eynen teyck vnd sol den duenne braten vnd nym ein gesoten 
fleisch vnd speck gehackt vnd oppfel vnd pfeffer vnd eyer 
darein vnd back das vnd gibs hin 


*Brains, roasted* (Nr. 7) [cooking recipe] | 

Hirn gebraten Disz ist ein cluge spise Nym ein hyrn mel 
oeppfel vnd eyer vnd menge das mit wuerczen vnd strich es an 
eynen spisz vnd brat es schoene vnd gibs hin das heisset ein 
hirn gebraten das selbe thut man eyner lungen die da gesoten 
ist 


*Hazel grouse* (Nr. 8) [cooking recipe] Y| 


Disz sint haselhuener HAselhuenre von frisental mach also 
Man sal nemen Reyneuan peterlin vnd salbey vnter ein ander 
vnd ein wenig brotes geriben darzcu vnd wurcze vnd eyer vnd 
ryb das mit win vnd suede das wol vnter einander vnd gibs hin 


*Suckling pig, roasted* (Nr. 9) [cooking recipe] $4 


Ein gefuellet ferhelin Eyn gebraten gefuellet ferhelin mach 
also Nym ein ferhelin 


[ı24v] 
das dryer wochen alt sy vnd bruee das kuele vnd czuehe Im das 
hare alles abe vnd zcu snyd die hut nicht so sal man Im vmb 
den Rans die hut lassen vnd loese beyde gepein vnd fleisch abe 
vnd alles das es In dem libe hat an die kloen die es nyden an 
den fussen hat vnd nym des fleischs das darusz geczogen ist wol 
als czwey eyer vnd seude es vil noch gare vnd nym dann das 
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vnd speck vnd hack es vntereinander vnd thu rowe eyer darzcu 
vnd eynen snyten brots vnd peterlin krut vnd salcz es zcu 
massen vnd fuelle damit das ferhelin nicht alczuuol vnd forne 
den munt vnd legs sanffte In eynen kessel lasz es erwallen das 
die hute ich zcu breche So nym es denn vnd leg es uff eynen 
huelczen rost vnd brate es sanffte als es denn wol geroest sy szo 
nym ein bret vnd leg es daruff In ein schuessel mache uff das 
bret vir stecklin vnd cleyde das pret mit eynem bloet von 
eyernn vnd secz das fercklin dar uff cleide es auch mit eynem 
blot vnd lasz Im die oren vnd den rueszel herusz geen 


*Damson puree* (Nr. 10) [cooking recipe] }f 


EIn cluge spise von pflumen Man sal nemen krichen als sy 
czytig sint vnd thu die In eynen erin hafen vnd gusz daruff win 
oder wasser das sie wol zcu keynen vnd lasz sie syden vnd zcu 
stosz sie denn das die keren nicht zcu brechen vnd slahe die 
durch ein syp vnd thu eynen snyten schones brots darzcu vnd 
win oder wasser vnd guesz es zcu dem musz mit trucken 
gestossene krute alszo macht du auch wol machen kirschen 
musz oder spiling musz 


*Dumplings stuffed with pear, roasted* (Nr. 11) 
[cooking recipe] $1 

Ein spise von Biren Nym gebraten biren vnd sawer oeppfel 
vnd hack sie kleyn vnd thu darczu pfeffer vnd enis vnd roee 
eyer 


lı25r] 
snyt czwo duenne schiben von schoenem brot fuelle diz da 
czwischen nicht follen eyns fingers dick mach ein duennes blat 
von eyernn vnd kere das eynis dorInnen uem vnd back es mit 
buttern In eyner pfanne bisz das es rot werde 


*Mortar chicken* (Nr. 12) [cooking recipe] $| 


Eyn gut spise von huenern Eyn gebraten hun zcu liede 
cleine nym weisses brot mache eynen duennen eyerteick saffran 
vnd pfeffer stos vnd thu das zcu samme vnd menge es wol In 
eynem fasz vnd nym eynen moerser mit frischem smalcze vnd 
stosz disz allzcumal vnd ebenes oben mit eyner kellen vnd deck 
es mit eyner schuesseln vnd kere den moerser dick uem gein 
dem fewer das es gleich heysz habe vnd weich bleibe als er hart 
werde szo seyge denn abe das smalcz vnd schuet das hun In ein 
schuessel vnd gib es hin 
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*Pear puree* (Nr. 13) [cooking recipe] }f 

Eyn guet fuelle Wiltu machen ein spise besnyde biren schone 
vnd spalt die In virteil vnd leg sie In eynen hafen vnd bedeck 
den hafen vnd becleibe is mit teyge das der bradem icht usz 
muege denne bestuercze den hafen mit eyner wyten stuerczen 
vnd lege daruemb glueende koln vnd lasz es langsam backenn 
Szo nym denn die byren herusz vnd thu reynes honig darzcu als 
vil als der piren ist vnd sewde es mit einander das es dick werde 
vnd gibs hin Alszo macht du auch von oeppfel vnd von kuetten 
machen aber man sal pfeffers genug darzcu thun 


*Unclear* (Nr. 14) [cooking recipe] | 


Ein gefuelten kuchen Czu gefuelten kuchen Nym des dobriz 
vnd zcu slahe den mit eyern vnd thu darzcu ein wenig brotes 
oder gestossenne vische oder das dicke von eyner mandel milch 
hiuon mag man machen mit gutem krute kuchen 


Lı25v] 
oder was man wil von gemuesze 


*Fish pie* (Nr. 15) [cooking recipe] 14 


Von Pasteden Wilt du machen Pasteden von vischen szo 
schupp die vische vnd czuehe In abe die hwte wann sie erwallen 
vnd hewee sie zcu kleynen stuecken hacke peterlin vnd salbey 
daran vnd thu darzcu pfeffer yngewer zinemin vnd saffran 
temperir es alles mit win vnd mach eynen duennen derben teig 
vnd thu die visch darein vnd guesz den win daruff vnd deck es 
mit eynem duennen teige vnd mach das uemb vnd uemb gancz 
vnd brich oben ein loch darein vnd lege darfuer ein clewsterlin 
von teyge vnd lasz es backen Alszo mag man auch huener oder 
fleisch foegel wilprecht oder ele machen 


*Liver sauce* (Nr. 16) [cooking recipe] | 


EIn gericht von lebern Man sal nemen ein lebern vnd herte 
eyer die sol man stossen In eynem moerser vnd das sal man 
mengen mit lutterm trangk oder mit wine oder essig vnd sal es 
malen In eyner senffmuele vnd nym czwiboln die soltu syden 
mit smalcze oder mit oele das sal man gyssen ueber fisch oder 
ueber wilprecht nach dirre wise magstu vil anders dinges 
machen 


recipe] 1 
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Gefuelte Hechte Gefulte Hechte sal man also machen man 
nem gefuege hechte vnd schuppe die vnd loesz In abe den darm 
zcu den oren usz nym vische welcherley sy sein vnd swede sie 
vnd thu die greth da von stosz sie In eynem moerser hack 
darzcu salbey pfeffer kuemmel vnd Saffran gestossen salcz sie 
zcu massen da mit fulle man die hechte vnd sprenge sie uesszen 
mit salcz back In uff eynem hulczin rost vnd brat In gar schoen 
Also maht du In auch machen mit eyernn 


[ı26r] 
*Eel, seasoned under the skin, roasted* (Nr. 18) 
[cooking recipe] 11 
Frisch Ele NIm frische Ele vnd wasche In abe den sleym mit 
kalter aschen loese Im abe die huet by dem heuebte vnd 
czueche die nyder bisz an den czagel hack Salbey vnd 
Pertersilgen vnd thu darzcu gestossen Ingwer pfeffer enys vnd 
salcz zcu massen wirff uff die Ele vnd czuehe die hut wider 
ueber besprenge die ele ussen mit salcze vnd brat sie gar uff 
eynem huelczin rost vnd gib sie hin 


*Salmon, baked in a doush sheet* (Nr. 19) [cooking 
recipe] 1 

EIn Spise von eynem lachse NIm einen lachse vnd schabe 
Im abe die schuppen spalde In vnd sneit In an stuecke hacke 
peterlin salbey nym gestossen Ingwer pfeffer enys salcz zcu 
massen mach eynen derben teyck nach der grosse der stuecke 
vnd wirff das krut uff die stucke vnd bewircke sie mit dem teyge 
kanstu sie gestempfen In ein forme das thu Also magstu 
machen hechte forhelen brasmen vnd back itlichs besundern In 
synem teige Ist es aber ein fleisch tag szo magstu machen 
huenre rephuenre tuben vnd fasand als ob geschriben stet hastu 
die forme vnd backe sie In smalcz oder sewd sie In den 
obgeschriben formen nym von den huenren die brueste vnd 
ander gut fleisch szo wirt die kunst dester besser vnd versalcz 
nicht 


Von Stockfische NIm eynen stockfische der nicht garstig sy 
thu Im die hut abe weich In in kaltem wasser ein nacht vnd 
nym In dann herusz vnd drucke In in essig also das er blibe 
gancz binde In uff czwu schinen vnd leg In uff eynen huelczin 
rost strich das fueer darvnter allenthalben das er erwarme lasz 
In wol belauffen mit buttern Darnach mach eynen schoenen 
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teyg mit weyssem melbe vnd mit eyernn darzcu thu gestossen 
pfeffer oder Ingeber vnd ein wenig saffrans salcz zcu massen 
sprenges 


[1ı26v] 
uff den visch als der Visch gar heysz sy Szo slahe den teygk 
daruff mit eynem swancke riche faste kolen darunter das es rot 
werde also thu das ee du In abe nemest vnd betreueffen wirst 
mit buttern vnd gib In hin 


*Pig's offal* (Nr. 21) [cooking recipe] | 

EIn gut spise NIm gesoten swinsdarm vnd den magen snyd 
die gesoten darm In vier teyl die lenge vnd die cleynen darnach 
vnd snyde die gefuege als die rymen vnd den magen snyde auch 
smal vnd snyt denn beide magen vnd darm ytweders ueber 
twerhes so du kleynst wilt nym petersilien poley vnd mynczen 
salbey gesoten eyer herte vnd schon brot kuemels allermeist vnd 
ein wenig pfeffers vnd ein ey zcu der schuesseln ides mal mit 
essige vnd mit gutem sode alszo das es nicht zcu swer werde 
vnd guesz es uff die kaldiment vnd thu smalcz darzcu lasz es 
erwarmen vncz es dick werde gibs hin vnd versalcz es nicht 


*Pig's intestine sausage* (Nr. 22) [cooking recipe] | 

Eyn gut spise NIm dry gesotene smale swins derme nym 
darzcu smalczes von flemen das thu die weil es vngesoten ist als 
lang vnd grosz als die darm sint bind das zcu samne slahe 
czwey eyer darzcu vnd nym ein wenig schoenes brotes vnd 
pfeffer vnd salcz zcu masze In dem condimente erwelle die 
derme vnd fuelle sie mit dem condiment vnd stecke sie in eynen 
grossen darm vnd verbinde beyde den ynnern vnd vssern 
darme an beden enden besundern teyl das condiment glich In 
die derme suet sie gar vnd gib sie hin heisz 


*Fake morels, chicken* (Nr. 23) [cooking recipe] }f 


Von Morchen NIm von der brust von eynem hun vnd hack 
die klein vnd stosz sie In eynem moerser vnd thu darzcu ein 
wenig melbes vnd grobes brotes pfeffer oder Ingwer salcz zcu 
massen ein ey oder czwey nach der menge roeste das wol 


[ı27r] 
zcu sammen snyt czwei klueppelin eyns fingers lang als ein 
ellen schafft fornen slecht sinwel vnd nym des gesoten als grosz 
als ein morche walckes sinwel in der hant vnd fuege es uemb 
den spisz als ein morch vnd czwenge es vssene das es krusp sy 
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leg es In eynen pfannen lasz es siden mit dem stecken vnd die 
weil das siede szo bewircke den andern stecken vnd als du den 
eynen usz nymest szo leg den andern ein vnd mach ir als vil du 
wilt wanne sie gar sint gesoten szo nym sie usz ruer ein 
gehacktes musz mit buttern das fuelle In die morchen vnd steck 
sie wider an den spisz mach sie heisz vnd betrauff sie mit 
buttern vnd gib sie hin Also magstu auch machen morchen von 
hechten vnd von andern vischen 


*Bread puree* (Nr. 24) [cooking recipe] }| 


Caleus Nym mandelkern vnd gusz sydenes wasser daran vnd 
czeueh die schalen herabe Stosz sie vnd twing sie durch ein 
tuch oder mal sie nym schoen hertt brot vnd snyt die oebersten 
rynden abe schoene duenne snyt darnach schyben szo du 
duennest magst das begynne vnder der oebirsten rynden iglich 
schibe sal sin sinwel fuege der schiben vir zcu sammen vnd snyt 
sie smal als eynen rymen vnd snyt sie denn twerhes ueber szo 
du kleinst magst halt die mandel milch ueber das fweer lasz sie 
warm werden wirff das brot dar ein das sie dick werde halt sie 
ueber das fewer vnd lasz sie syden vnd gibs In die schuessel vnd 
strewe zucker daruff das heysz caleus Alszo mach auch andere 
milch ob du tottern darzcu thun wilt 


*Milk, roasted* (Nr. 25) [cooking recipe] | 

Eyn gebraten milch Wiltu machen ein gebraten milch szo 
nym die da nicht feystes zcu sy kommen vnd die gelebt sy den 
hafen zcuslahe 


Lı27v] 

das sie sanffte herusz gleite uff ein buettel tuch dar ein bewint 
sye vnd beswer sie sanffte von erste vnd darnach basz lasz sie 
ligen von dem morgen bisz hin zcu abent szo snyt sie duenne 
vnd spisz sie besprenge sie mit salcz vnd leg sie uff eynen 
huelczen rost vnd lasz sie wol roesten vnd wirff ein wenig 
pfeffers daruff vnd betreuff sie mit buttern oder mit smalcz ob 
es fleischetag sy vnd gib sie hin 


recipe] 1 

Eyn gut fuelle Stosz ein gans an eynen spisz vnd suet das 
gekrosz nym vir eyer gesoten herte vnd nym darzcu ein brosen 
schoenes brotes vnd kuemel darzcu vnd ein wenig pfeffers vnd 
saffrans vnd nym dry gesoten hunes lebern stosz zcu sammen 
mit essig vnd mit huener sode zcu massen sawer vnd schele 
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czwiboln vnd snyde sie duenne vnd thu sie denne In eynen 
hafen vnd thu darzcu smalcz oder wasszer vnd lasz sie syden 
das sie weich werden vnd nym denn sweer oeppfel snyt die kern 
herusz als die czwiboln gar sint gesoten wirff die oeppfel darzcu 
das es weich bleibe vnd thu dann das obgeschriben gestossen 
mit den oeppfeln vnd czwiboln alles In ein pfanne vnd als die 
gansz gebraten ist Szo zu liede sie vnd leg sie In ein schon fas 
vnd geusz das Condiment darueber vnd gibs hin 


*Pancake, stuffed with fruit and meat* (Nr. 27) [cooking 
recipe] $| 

Eyn gute getrahte Nym gebraten biren vnd rohe sawer 
oeppfel vnd nym vnterwachsen fleisch gesoten vnd nym pfeffer 
vnd saffran das stosz zcu samen vnd mach es weich mit roen 
eyernn Szo mache ein plat von eyern vnd zcuteyl die fulle daruff 
das glich werde Szo wynt das blat zcu sammene vnd mach es 
nasz von eyer teyge vnd leg es In sydenes smalcz vnd back es 
hart Szo steck do durch eynen spisz 


[ı28Sr] 


vnd leges zcu dem fewer vnd beslahes eins mit eyern vnd eyns 


mit smalcz alszo lange bisz das es singe vnd rot werde vnd gibs 
hin 


Eyn gut fuelle Nym lampreden vnd snyt sy an sechs stueck 
das mittel stuecke mache mynner dann die andern stueck 
bespreng sie mit salcze vnd leg sie uff eynen huelczen rost brat 
sie gar nym das mittelst stuecke szo es gar ist gebraten stosz es 
In eynem moerser vnd thu darzcu ein swarcze rinden brotes die 
weich In essig vnd thu darzcu gestossen galgan pfeffer vnd 
Ingwer kuemel vnd muschat blumen vnd negellein wiltu es aber 
lang behalten szo machs scharff mit essige vnd thu ein wenig 
honigs darvnter vnd suede es vnd leg die lampreden kalt darein 
Nach dir wise magstu machen gebraten newen awgen oder was 
du wilt 


*King's chicken* (Nr. 29) [cooking recipe] }f 


Eyn speysz von lungen huenern Disz heyssen koenigs 
huener NIm Iunge gebratenne huener hawe die an kleyne 
stuecke nym frisch eyer vnd zcu slahe die vnd thu darunter 
gestossen Ingewer vnd ein wenig Enysz wol gemenigt geusz das 
In eynen schoenen moerser der heysz sy vnd bestreich da mit 
die gebraten huener vnd thu sie in den morser vnd thu auch 
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darzcu saffran vnd salcz zcu massen vnd thu den moerser wider 
zcu dem fewer vnd lasz sie backen gleich heysz mit eyn wenig 
smalczs vnd gib sie gancz hin das heyssen koenigs huenre 


*Beef liver in liver sauce* (Nr. 30) [cooking recipe] }$ 

Ein gut lebern Nym ein rindes lebern die nicht steynecht sy 
vnd snyt die an fuenff stueck vnd leg sie uff eynen rost vnd brat 
sie vnd als sie sich gesawert hat szo wasch sie In eynem warmen 
wasser oder sode vnd leg sie wider uff den rost 


[1ı28v] 
vnd lasz sie gar braten vnd nym sie denne her abe vnd lasz sie 


kalt werden vnd besnyt sie schoene vnd nym denn ein halp 
stueck vnd stosz es In eynem moerser mit eyner rynden 
geroestes brotes thu pfeffer darzcu vnd Ingeber das es scharff 
werde vnd nym ein wenig enys vnd male das mit essig vnd mit 
honigsam vnd erwelle es bisz es dicke werde vnd lasz es kalt 
bleiben vnd leg darein die lebern als vil du wilt vnd zcu der 
hochzyt gibs fuer hirsz lebern vnd des wildes swines lebern 
mach auch also vnd nach dirr meynung erdencke auch andere 
spise 


*Chicken with quinces* (Nr. 31) [cooking recipe] $| 


Eyn gut spise NIm hunre die brat nicht follen gar entliede sie 
zcu stuecken vnd lasz sie syden In smalcz vnd wasser vnd nym 
ein rinden brotes vnd Ingeber vnd ein wenig pfeffers vnd enys 
das male mit essige vnd mit demselbigen sodichin vnd nym vir 
gebraten kueten vnd das condiment thu zcu den hunern lasz es 
wol da mit sieden das es werde eben dicke hastu nicht kueten 
szo nym gebraten biren vnd mach es da mit vnd gibs hin 


*Green broad beans with sauce* (Nr. 32) [cooking 
recipe] 1 

Eyn spise von Bonen Sewde gruene bonen bisz das sie weich 
werden Szo nym denn schoen brot vnd ein wenig pfeffers 
dristund als vil kumels mit essige vnd mit bire male das zcu 
sammen vnd thu darzcu saffran vnd seige ab das sode vnd 
geusz daruff das gemecht vnd salcz es zcu massen vnd lasz es 
erwallen in dem condiment vnd gibs hin 


*Garlic sauce for roast chicken* (Nr. 33), [cooking recipe] 


IL 
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Ein condiment von knoblauch Reyb knoblauch mit salcz 
die haubt schele schoen vnd menge sechs eyer darzcu on das 
wisse vnd nym essig vnd nym ein wenig wassers darzcu vnd 
machs nicht zcu sawer vnd lasz das erwallen das es dick bleibe 
da mit 


Lı29r] 
mag man auch machen gebraten huener morchen oder 
swammen oder was du wilt 


*Verjus, grapes* (Nr. 34) [cooking recipe] $4 


Agrest NIm wintruebel vnd stosz sawer oeppfel disz thu zcu 
sammen menge es mit win vnd druecke es usz disze sals ist gut 
zcu scheffin braten vnd zcu huenern vnd zcu fischen 


*Shallot sauce* (Nr. 35) [cooking recipe] 9 

Aber ein condiment NIm aschlauch vnd schelin vnd reyb In 
mit salcze vnd menge In mit win oder mit essig vnd druckes vsz 
dise salbe ist gut zcu rinderm braten 


*Sage, garlic, and bacon sauce* (Nr. 36) [cooking recipe] 
1 

Ein salse NIm sawer winber vnd thu darzcu salbey vnd czwey 
knoblauchs haubt vnd speck vnd stosz das zcu sammen drucke 
es usz vnd gibs fur ein gute salse 


Ein Agram NIm holcz oeppfel vnd perterlin vnd bezzin vnd 
stosz das zcu sammen vnd druck es usz das es gruen var werde 
das heyst auch agram 


*Pike skin, stuffed with pike farce* (Nr. 38) [cooking 
recipe] 1 

Von eynem hechte NIm eynen frischen hechte vnd loesz abe 
die hawt als gancz vnd sewde In gar vnd loesze usz die gret vnd 
nym krut vnd stosz das mit dem vische vnd thu dar zcu roewe 
eyer vnd saffran vnd fulle die hute des hechtes vnd roest In eyn 
wenig vnd gib In hin 

*Eel skin, stuffed with eel* (Nr. 39) [cooking recipe] }f 
Von Elen gefuellet NIm frische ele zuech In ab die hute vnd 
snid ab das heubt lasz sie gar syden vnd thu herusz die grete 


stosz eyer krauet vnd schoen brot vnd mit dem ale hacke salbey 
darzcu fuelle die hut vnd brat In vnd fuege das 


[129v] 
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haubt zcu dem ale cleide In mit eynem duennen teyge vnd ein 
blat von eyern vnd roest In wol vnd gib In hin 


*Stockfish, roasted, coated* (Nr. 40) [cooking recipe] 1 


Von Stockfischen NIm eynen stockfisch der nicht duerr sy 
vnd thu Im die hauet abe weich In In kaldem wasser ein nacht 
druecke In In essig das er gancz blibe bind In die lenge uff 
zcwen schynen vnd leg In uff eynen hulczin rost mach In warm 
vnd betrewff In mit buttern mache eynen teyck von mele vnd 
von eyern darzcu thu gestossen pfeffer vnd saffran vnd salcz zcu 
massen als der fisch gar heysz sy szo slahe den teygk daruff mit 
eynem swancke riche fast fewer darunter vnd lasz In werden rot 
ee du In von dem fewer nymest betrauff In mit buttern faste 
vnd gib In hin 


*Almond cheese, boiled* (Nr. 41) [cooking recipe] ff 

Ein fuelle NIm mandelkern mach In schoen In sidem wasser 
vnd wirff sie In kalt wasser lisz die garsten usz vnd stosz die 
besten In eynen moerser als sie veist begynnen zcu wer den szo 
sprenge daruff ein kalt wasser vnd stosz die faste vnd menge sie 
mit kaldem wasser eben dicke vnd ring sie durch ein schoen 
tuch vnd thu die huelsen wider In den moerser stosz sie mer 
vnd ringe sie gancz usz vnd die milch schuet In ein pfann vnd 
halt sie ueber das fewer vnd thu darzcu ein eyer schalen vol 
wynes vnd rueres wol vncz das es geside nym ein schoen buettel 
tuch vnd legs uff rein stro vnd gusz daruff die milch bisz das sie 
wol vbersige was denn uff dem tuch blibe da von mache einen 
kese wiltu buttern darusz machen szo lasz ein wenig saffrans do 
mit erwallen vnd gibs hin als buttern oder kese 


Lı3or] 
[cooking recipe] }{ 

Ein getrachte heyst laxis NIm huener lebern vnd magen 
snyt abe das herte das gute snyt duenne mache es gar In smalcz 
zcu slahe eyer vnd thu darzcu pfeffer vnd kuemel salcz zcu 
massen mach eyne pfann heysz vnd veits als man eynen kuchen 
woelle backen vnd schuet die eyer darein vnd ruer das alles zcu 
sammen das es alles bleibe weich szo nym abe die pfann mach 
In schoen mit eyner schynen haldes wider ueber das fewer vnd 
maches veist vnd thu das musz gancz In die pfann druecke wol 
das es gancz bleibe an eynem stuecke vnd lasz es backen vnd 
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wenn es gar sy gebacken szo gibs hin das heist laxis Alszo 
machstu auch machen Iunge huenre lampfleisch szo mans clein 


sneyt 


*Goose, steamed with garlic sauce* (Nr. 43) [cooking 


recipe] 1 
Von einer lungen gense NIm ein Iunge gansz die nicht alt 


sy nym usz das kroesz snyt abe die fluegele vnd die diech steck 
sie in eynen Irdenen hafen der enge sy gewsz wasser daruff das 
sie betuchte secz sie uff eynen drefusz der vnden offen sy 
bedecke den hafen das der bradem icht usz gee sewde das 
kroesz sunder vnd salcz die gansz vnd sewde die gansz In dem 
sode bisz sie vilnach trucken sy vnd gar sy gesoten szo nym 
denn suesze milch vnd sechs tottern vnd tzwey haubt 
knoblauchs die grosz sint vnd schele die schoene vnd stosz die 
mit ein wenig salczes vnd menge das mit der milch vnd mit den 
tottern vnd thu auch saffran darzcu vnd geusz das condiment 
uff die gansz las sie erwallen vnd gib sie hin 


*Apple fried dumplings* (Nr. 44) [cooking recipe] }f 
Eyn cluge spise Wiltu ein cluge spise machen Slahe eynnn 
duennen teygk von eyern vnd von schoenem melbe mach das 


[Lı3ov] 
dicke nym schoen brot ryb das schele sawer oeppfel scharb sie 
groeber denn speck uff huenre die menge darzcu nym eynen 
loeffel vnd fuelle den teyck vnd teyl es gleich vnd brat den In 
smalcz oder In buttern ab es nicht fleisch tag ist vnd gibs hin 


*Cheese and bacon fried dumplings* (Nr. 45) [cooking 
recipe] }| 

Ein gut gebackens krepflin Ryb kesz menge den mit eyern 
vnd scharbe gesoten speck darzcu mach eynen schoenen derben 
teygk vnd fuelle denn kesz vnd eyer darIn vnd mache kreppflin 
vnd backe sie in butternn oder In smalcz vnd gib sie warm hin 


Aber ein gut gericht NIm gesoten Erbeisz vnd slahe sie 
durch ein sip slahe als vil eyer darzcu als der erbeys sy vnd 
sudes In buttern nicht allzcufeist lasz sie kuelen sneyd sie an 
muersel vnd steck sie an eynen spisz brat sie wol vnd beslahe 
sie mit eyern vnd mit krawte vnd gib sie hin 


*Pike skin, stuffed with pike farce* (Nr. 47) [cooking 
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recipe] 1 

EIn gericht von eynem hechte NIm einen frischen hechte 
vnd losz Im abe die hute vnd swde In gar schoen vnd liesz usz 
die grete vnd nym die krawt vnd stosz das mit dem fische thu 
darzcu rohe eyer vnd saffran vnd fuelle die hute des hechtes 
wider vnd das hawpt das roest ein wenig vnd gibs hin 


1 

EIn condimente Mal kuemel vnd enys mit pfeffer vnd mit 
essige vnd mit honige vnd machs gel mit saffran vnd thu darzcu 
senff In disem condimente machtu sulcze petersilien Piren vnd 
clein kumpost oder ruben was du wilt 


*Schwallenberg's sauce* (Nr. 49) [cooking recipe] 


Ein gut salse NIm win vnd honigsam secze das uff das fewer 
vnd 


Lızır] 
lasz es siden vnd thu darzcu gestossen Ingeber mer denn 
pfeffers stosz knoblauch doch nicht allzcuuil vnd machs starck 
vnd ruer es mit eyner schinen lasz es siden bisz das es brinnen 
begynne disz sal man essen in kaldem wether vnd heyst 
Swalbenberges salsen 


*Rheingau chicken* (Nr. 50) [cooking recipe] }f 

Von gebraten Man sal ein hun braten vnd roeste ein 
uemsnyten von eyner semelen vnd backe disz rot In smalcze 
vnd snyt pissen als zcu eynem brote muesz zcu liede das hun 
clein vnd brat sechs piren mach ein condiment von win vnd von 
honige do ryt dein wuercze ein pfeffer vnd anys vnd mach ein 
plat von fuenff eyernn slach sie In die pfannen vnd leg denn 
iens darIn suenderlichen vnd leg denne das blat zcu samne vnd 
deck ein schussel daruff vnd kere denn die pfannen vm snyt 
oben durch das blat vnd geusz das condiment darein vnd 
begeuesz das blat nicht Disz heyssen huenre von ruckawe vnd 
gibs hin 


*Greek chicken* (Nr. 51) [cooking recipe] }f 

Des selben Man sal ein hun braten mit speck gefuellet vnd 
snyt denn acht snyten arm ritter vnd back die In smalcz nicht 
zcu truege vnd schele sawer oeppfel vnd snyt die breyt an 
schyeben das die kern usz fallen back sie ein wenig In smalcz 
Szo mach ein grosz blat von eyern das die pfanne alle begreiffe 
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vnd thu darzcu wuercze szo leg die ersten geschicht von 
oeppfeln darnach die arm ritter darnach das huen das sol clein 
gelidet sein thu uff iglich geschicht ein wenig wuercze vnd mach 
ein condiment von win vnd von honige vnd wurczes nicht alzcu 
heysz Szo lege das blat zcu samne vnd stuercze ein schuessel 
daruff vnd kere die pfann uem snyt oben ein fenster darein vnd 


Lı3ıv] 
geusz das condiment darein vnd gibs hin das heyssen huenre 
von krichen 


*Pancake, parsley and sage* (Nr. 52) [cooking recipe] | 


Der ein gut koecherey machen wil der hack petersilien vnd 
salbey gleich vil vnd brate sy In buttern vnd tufftele eyer weich 
vnd menge das zcu sammen vnd ryb kesz vnd brot dar In vnd 
mach ein blat von eyern vnd geusz buttern dar vnter vnd 
schuete disz daruff gib Im fewer vnd lasz es backen disz sint 
russige kuchen 


*Perch puree* (Nr. 53) [cooking recipe] | 

Ein musz von fischen Eyn gebacken musz von fischen 
darzcu saltu nemen eynen Persich gebeysset In essig vnd wirff 
den In milch die do sy gemachet von mandeln vnd mit rysz mel 
wol gemenget vnd ein wenig smalczes oder buttern daran 
gethan vnd da mit erwellet das ist gar gut vnd versalczes nicht 


*Fish flat cake* (Nr. 54) [cooking recipe] | 

Fladen Eynen fladen gemacht von fischen weysze welherley sie 
sint hecht oder perschiche geworffenn In ein dicke mandel 
milch wol gemenget mit rysz mele vnd eynen appfel darein 
wuerfellecht gesnyten vnd ein wenig smalczes darein gethan 
vnd ein wenig wuercz gebreytet uff ein blat von teyge gemacht 
vnd schusz das In eynen ofen vnd lasz In backen 


*Fish flat cake* (Nr. 55) [cooking recipe] 11 

Fladen Wiltu machen eynen fladen von fasten gerete Szo nym 
vische vnd back sie In smalcz vnd geusz darueber ein dick 
mandelmilch wol gemenget mit rysz mele vnd thu ein wenig 
smalczs daran vnd menges wol mit wuerczen vnd lege das uff 
ein blat von teyge vnd lasz backen Inn eynem ofen vnd versalczs 
nicht 


[132r] 
*Fish fried dumpling* (Nr. 56) [cooking recipe] | 
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Krappfen Wiltu machen ein fasten krappfen von hecht 
darinen Nym ein gute mandelmilch vnd thu als vil oppfel als 
der visch ist vnd snyde die darunter vnd menges mit ein wenig 
risz mel das ist gut zcu gefuelten krapfen 


1 

Krappfen Wiltu aber ein fast krappfen machen szo nym nuesz 
vnd stosz sie In eynen moerser vnd nym oeppfele als vil vnd 
sneid die darein wuerfflecht vnd menge sie wuerczen welherley 
sie sind vnd fuelle das In die krappfen vnd leg sie In ein pfann 
vnd lasz sie backen mit buttern oder ole 


[cooking recipe] 11 

Krappfen Wiltu aber einen vasten krappfen machen von 
nuessen mit ganczen kern vnd nym als vil oppfel darunter vnd 
snyd die wuerffellecht als der kern ist vnd roste sie wol mit ein 
wenig honigs vnd menges mit wuerczen vnd thu es uff die 
bleter die do gemacht syn zcu krappfen vnd lasz sie backen vnd 
versalczs nicht 


*Perch puree* (Nr. 59) [cooking recipe] Y1 

Ein gemuese ElIn fasten musz Nym bersige vnd dicke mandel 
milch darunter vnd sudes wol In der mandel milch vnd thu 
denn zucker daruff das musz sol heyssen von Iherusalem vnd 


man ysset es kalt oder warm 


*Fake peas from almonds* (Nr. 60) [cooking recipe] | 


Heydenisch erbeysz Nym mandelkeren vnd stosz die gar 
clein vnd menge sie mit drittel als vil honiges vnd thu darunter 
gute wuercze szo man sie am besten hat dise kost isset man kalt 
oder warm 


*Leek puree* (Nr. 61) [cooking recipe] }1 


Ein muesz von lauche Nym weyssen lauch vnd hack In klein 
vnd menge In wol mit guter mandel milch vnd mit rysz mele 
vnd wol gesoten vnd versalczs nicht 


Lı32v] 
*Almond puree* (Nr. 62) [cooking recipe] ff 

Aber ein Fasten musz gemachet mit mandel milch vnd wol 
gemenget mit mandel milch vnd wol gemengit mit reysz mel 
vnd das swede wol vnd versalczs nicht 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.ds1.recipes Seite 15 von 17 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:43 


*White bread pancakes* (Nr. 63) [cooking recipe] | 


Ein colrys Mache von eyern duenne bleter vnd sneyt die klein 
vnd wirff die In suessze milche vnd nym semel brot vnd snyt 
das werffelecht darein vnd menge es mit eyer tottern vnd suede 
es wol vnd thu smalcz daruff vnd versalcz nicht 


*Pancake puree* (Nr. 64) [cooking recipe] | 


Ein Colrys Aber ein Colrys Nym eyer vnd zcu slahe die mit 
semel mel vnd zcu slahe das dunne kuchen geworffen In ein 
milch vnd wol geruert bisz es gesiede vnd menge es aber mit 
eyer tottern vnd thu ein smalcz dar In vnd gibs hin 


[cooking recipe] }1 

Ein colrys Aber ein colrys Nym duenne kuchen gebacken von 
eyern vnd snyt die wuerffelecht vnd snyt als vil semel brotes 
darzcu wuerfflecht vnd thu es In ein milch vnd nym eynen 
appfel vnd snyt den wuerfflecht darIn vnd ruer es wol mit eyer 
tottern vnd lasz es siden wol vnd gibs hin 


Eyn kuetenmuesz Wiltu machen ein kueten musz Szo nym 
kuetten wie vil du wilt vnd suede die gar schoene vnd nym 
denne eynen moerser vnd stosz sie dar Innen clein vnd slahe sie 
durch ein tuch vnd nym eyer totter darzcu vnd swedes do mit 
vnd thu zucker daruff vnd versalczs nicht 


Oppfel musz Nym schoen oeppfel schele die vnd snyd die In 
ein kalt wasser vnd suede sie In eynem hafen vnd menge sie mit 
win vnd mit smalcz vnd zcu slahe rohe eyer gar wol vnd thu das 
darein vnd versalcz nicht 
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CoReMA PARIS 


: > 4 N LODRON ur 
Cooking Recipes of the Middle Ages a 


SA ZBURGEZ FeTRaRS 


Search...(wildcarc Q|,|+|x 


Tool 


[290v] 
*Fish roast as partridge* (Nr. 1) [cooking recipe] $| | Ingredient | Dish 


Roephoner inn der fasten hayss dir graben zway holczer 
inn der form wan mae sy zesamen truk das sy ain form machin 


als ain roepphon Nim visch vnd tu ? den graut vnd schueppen HE 
dar von vnd hak den bravtten vndereinander gar klein vnd 


gewuercz das gar wol vnd sewed das wol mit den hoelczernn 
das haut ain form als ain repphon vnd pravtt vnd spik es mit 
hoehtpravtten 


*Fish roast as roe-deer* (Nr. 2) [cooking recipe] 4 


2 Rechbravtten inn den uasten Nim grosz visch welherlay 
die seyen vnd tuo den graut vnd die schueppen darvon vnd 
zerhak die bravtten gar klein vnd reyb ain weyszbrott darvnder 
vnd gewuerz das gar wol vnd mach das zesamen mit einem 
nassen meszer uff der anricht inn der form als ain rech braut 
vnd Ig das inn ain pfannen vnd erwel es dan nauch nim ain 
spisz vndd stosz in davr durch vnd spik in mit einem gruenen 


hehtbrautten Erı - "Erlangen, Universitätsbibliothek i 
Erlangen-Nürnberg, MS 457" @JJ 


*Almond cheese* (Nr. 3) [cooking recipe] 

3 Ziger inn der fasten Nim gescheltten mandel vnd stosz 
den in ainem morser vnd mach dik milch darvon vnd seych das 
durch ein tuoch inn ein pfannen vnd reyb ain wenig weyszbrot 
darzuo es das es erwalle vnd ein wenig guots weins Vnd wenn 
er erwal so zewech es usz der pfannen uff ain tuoch oder uff ain 
syb so seyht das wasser dar von den richt an vnd bestek in mit 
mandel kernn Nim den selber ziger vnd leg ain viertal inn ein 
schueszel vnd gewesz ain mandelmilch dar an 


*Roe flat cake* (Nr. 4) [cooking recipe] | 
4 Fladen inn der fasten Nim mandel vnd hak in klein vnd 
ferb in halben mit saffran vnd leg in besunder inn ain 


schuesselin vnd nim weinber wol erlesen vnd erwel die das sy 
sinwel werdin vnd leg die auch besunder inn die schuszel vnd 
nim aller lay visch rogel danne den Barm rogen nim niht vnd 
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stosz den inn ainem morser mit einem wenigein weyssem melb 
das er werd als ain stueblin tayg vnd ferb den vnd geuesz es uff 
den fladen vnd pach in inn dem ofen 


5 krapffen inn der vasten stosz nuszkernn vnd figen 
vndereinander in einem morser vnd gewuercz das wol vnd ferb 
es vnd leg es in ein pfannen vnd gewesz oele dar an vnd erwel es 
vnd machs in krapffen usz 


[291r] 
un??? vrhab tayg vnd pachs wol in oele vnd gib es kalt ze essen 


Geprawtnw Ayer 6 Schlach ayr uff bey dem grossen spicz 
vnd klopff die garwol vnd two saffran darein vnd pfeffer vnd 
gehaktten peterlin oder saluay vnd roesch das inn ener pfannen 
vnd hak es klain vnd two es wyder inn die ayr gugken vnd stosz 
es an ain spisz vnd legs uff ain rosch vnd prawts 


*Fig sauce* (Nr. 7) [cooking recipe] | 

7 Ain richt von figen Stosz ye 6 feygnn an ain spiszlin vnd 
mach der wye uil du wild vnd sewed sy in einem koessel oder 
hafen vnd gwesz gleych wein vnd wasser daran darnavch nim 
brott vnd lepzeltten geriben vnd two das an die suppen von den 
feygen an hoenig vnd eszich vnd tryb es durch ain tuoch oder 
syb gewuercz vnd ferbs vnd erwelle das alles inn einer pfannen 
vndereinander Vnd leg die feygen inn ain rains vasz vnd gewesz 
das dar an vnd wenn du das anrichttest so erstraee es mit 
erweltten sinwellen weinberen vnd gib es kalt zeeszen 


*Freshwater crayfish puree* (Nr. 8) [cooking recipe] $| 


8 Ain richt von kraepszen Nim kraepsz vnd schneyd das 
boese von den Augen vnd stosz das vndereinander inn einem 
morser vnd zertreyb das inn ainer milch durch ain syb vnd reyb 
eyner semel darzuo vnd ayr toetter vnd slach das durch 
einander vnd mach ain muosz darusz inn einer pfannen das 
wirt rott 


9 Ain richt von kaesz du solt reyben guotten kaesz vnd nim 
halb als uil melbs vnd schlach ayr daran das es sych lausz 
wellen vnd pulueer oder gestipp das wol vnd walg das uff einem 
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prett das es werd als ain wurst vnd kruems als ain roszeysen 
vnd pachs inn schmalcz 


*Doush sheets, fried, with wine and honey* (Nr. 10) 


[cooking recipe] }1 

10 Ain richt von pachem Mach einen tayg mit ytel ayren so 
du allerhoerttest muegist vnd ferb das vnd walg das das duenne 
plaetter darusz wendin als ain pfanzelt vnd pach das inn 
schmalcz vnd nim ain guotten wein halb als vil hoenigs vnd 
erwel das vndereinander vnd zewech das pachen dardurch 
wenne du es wild anrichtten 


[291v] 
11 Ain richt von pachen Nim geriben kasz vnd moele 
yettlichs gleych vnd slach daran ayr vnd gewuercz es wol vnd 
knytts durch ainander vnd walg es uff einem prett vnd mach 
darusz lang strueczel gar duene vnd pach es inn uil schmalcz 
darnauch so schneyd es inn ein schuessel 


*Calf's head, roasted* (Nr. 12) [cooking recipe] Yf 


12 Ain richt von einem kalbskopff Schneyd das vnder von 
dem kalbskopff vnd sewed den gar wol darnauch prich die 
hyrnstollen uff vnd saee guott gewuercz uff das hyren vnd 
gewesz haysz ? schmalcz darein vnd pravts uff einem rosch das 
wirt ain guott kalbskopf 


*Deer liver sauce* (Nr. 13) [cooking recipe] | 


13 Ain richt von leber galrayd Item nim ain hyrsleber vnd 
bravts darnauch zerschneyd sy vnd zerstosz inn einem morser 
mit ruegginbrot vnd mit hoenig vnd mit wein und eszich vnd 
reyb es durch ain syb vnd gewuercz es wol vnd erwell die leber 
darnauch gib die kalt das ist lebergalrayd 


*Rabbit sausage* (Nr. 14) [cooking recipe] | 


14 Ain richt von hasen wuerstten nim lungen vnd leber 
von einem hasen mit sampt der wuestin vnd zer schneyd das 
wuerfflatt vnd fauch den schwaysz vnd tue pfeffer darein vnd 
sewede es dar mit vnd fasse das inn den darnn vnd seych die 
wuerst vnd bravts darnauch gibs truken 


*Fake fried eggs, almonds* (Nr. 15) [cooking recipe] $| 
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15 Ayr im schmalcz inn der fasten Nim gescheltten 
mandel vnd stosz den inn einem morser vnd leg ainn weysz 
brot darzuo vnd mach daraus schaelach vnd ferbs damitten vnd 
legs inn ain pfannen vnd gewesz ole daran vnd pach es darinn 


*Almonds as hard boiled eggs* (Nr. 16) [cooking recipe] 
1 


16 Gehalbiertn ayr inn der fasten Mach usz obgnanten 


Materi sinwelln ayr vnd schneyd die vonein ander nauch der 
lang vnd ferbs an der stat da den totter ligen sol vnd besaee sy 
mitt peterlin vnd eszich 


*Elder flower puree* (Nr. 17) [cooking recipe] }f 

17 Ain guot holdermuosz Nim holderplued vnd leg dye inn 
ain milch vnd laus sy ain guotti weyle darinn ligen vnd seych 
die milch denne durch ain tuoch vnd secz sy zu dem fewere vnd 
ruer sy das sy nit gerinne vnd nim ilij ayr vnd schlachs darein 


vnd nim darzuo schmalcz oder oele vnd guots gewuercz 


recipe] 1 
18 Ain gemyesz von reysz Nim reysz vnd maesch den wol 
usz vier wassernn vnd nim in vnd trueken in wol 


[292r] 
inn einer pfannen oder an der Sunnen wann er dann truken 
werde so stosz in inn einem morser klein vnd slach inn den 
durch ain tuoch oder sibe vnd mach denne ain dik mandelmilch 
vnd secz zu dem fewer vnd tuo das gestossen ain halben loeffel 
vnd zukers darein 


19 Ain gemueesz von oepffeln pirn oder kutten Nim 
oepffel vnd schelle die vnd leg sy inn ain hafen vnd gewesz 
zehand vayst dar an vnd laus das also syeden vnd nim vnd zwyr 
sy vnd slach ayr daran vnd gewercz sy uff der schuessel aber an 
einem uasttag so reyb brott darunder an der ayr statt daz 
muosz macht machen von kuetten oder von pirn oder anderem 
obsze 


*Fake fruit, raisins and almonds* (Nr. 20) [cooking 
recipe] }| 
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20 Gemacht pirn nim waelsch weinber schon erlesen vnd 
stosz sy in einem morser vnd nim gescheltten mandelkernn vnd 
stosz in da mitt vnd misch darzuo ingber vnd zuker so das 
geschueht so walg es inn der hannd das es geschaffen sey als 
ain pir vnd stosz vndan darein ain stil 


*Pork belly puree Pork belly puree* (Nr. 21) [cooking 


recipe] 1 
2ı Ain richt von lungen muosz N im Schweyni flaysch inn 


der wuest oben an dem Buch vnd laus das wol syeden das es 
schyer lose sey von der hawett so two die hawett darvon vnd 
hak das klain als ain lungen muosz vnd leg es wyder inn die 
selben brye vnd zwir ain wenig semeln vnd pfeffers dar an vnd 
mach es vayst also mach lungen muosz als ander flaysch muosz 


*Chicken puree* (Nr. 22) [cooking recipe] }f 


22 Flaysch muosz von hoenern Nim ain hon vnd sewede das 
wol wann es gesotten sey so nim das weysz an der prust vnd 
zerzayse das vnd legs inn ein pfannen vnd derre das wol ab 
einem fewer vnd zerreyb es inn einem sib oder zerstosz es inn 
einem morser klein als ein mele vnd nim mandel milch vnd der 
gesotten hoenerbrye wil du es suesz haben so two zuker darzuo 
vnd lausz ein wenig syeden 


*Chicken, roasted* (Nr. 23) [cooking recipe] $4 
Gepravtnwe hoener nim Iuengwe honer vnd prawt sy haust 
du aber der leber nitt so uil so nim ain brot oder lepzeltten vnd 
gib die danne kalt 


*Young chicken, confit* (Nr. 24) [cooking recipe] | 


24 Item aber Iuengwe hoener sewede sy inn ainem 
schmalcz vnd gewercz sy gar wol 


*Young.chicken, boiled, with onions* (Nr. 25) [kitchen 


tip] 11 
25 Aber Iuenghoener sewed sy mit zwyfel da sint sy guot 


mitt 


*Young chicken aspic Young chicken aspic* (Nr. 26) 
[cooking recipe] 11 

26 Aber ain anders W ilt du machen ain guott galray von 
Iungen hoenern So nim vnd sewed sy in eszich vnd nim die 
fuesz damitt Vnd 


[292v] 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.erl.recipes Seite 5 von 10 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:44 


merk das man all die hoener die man zuo galraytt machen will 
die lausz halbenweg inn wasser syden vnd halb in eszich 


Item du solt brawtten iungwe oder alttwe hoener nach ersten 
wall der suppen 


*Aspic, how to recover if too fatty* (Nr. 28) [kitchen tip] 


1 


27 Item ist aber das die gallraytt ze faist ist oben wenn sy 


gestavt vnd nyem vnd gewesz syedens wasser daran so wirt sy 
lawtter vnd nayg die schuessel uff ain seytten das das wasser 
kain weyle daruff bleyb anderst die galraytt zergieng 


*Chicken puree* (Nr. 29) [cooking recipe] | 
28 Item ain anders du maht auch wol von allen hoenernn 
machen gestosz nwe hoener gestossen inn einem morser vnd 


dar an two farb mit saffran vnd geweurcz 


29 Wie man aychhornn beraytten sol du solt aychhornn 
syeden vnd vayst flaysch dar an haben vnd geweurcz vnd bravt 
den aychhornn vnd zerglid sy vnd nim den zwifel vnd roesch sy 
inn einem schmalcz vnd leg den aychhorn darein vnd lausz sy 
dar inn ain wenig roeschen 


*Partridge, boiled, with mustard* (Nr. 31) [cooking 
recipe] 1 

30 Wye man repphoener beraytten sol nim Repphaner 
vnd sewed sy wenn sy gesotten syen so reyb senff mit hoenig 
vnd seych in danne rein vnd two gestossen ingber dar an vnd 
leg die repphoner vnd zerglid sy 


*Partridge, boiled, with bacon* (Nr. 32) [cooking recipe] 
1 

31 Aber von repphoeneren nim repphoener vnd sewed die 
vnd hak speck daran vnd ein wenig weins vnd eszichs tuo auch 
dar an pfeffer vnd saffran 


*Partridge aspic* (Nr. 33), [cooking recipe] $| 
32 Galraytt von repphoener nim repphoner vnd sewed sy in 
eszich vnd zerglid sy vnd mach galrait daran vnd gewuercz 


*Small poultry, roasted* (Nr. 34) [cooking recipe] }f 
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33 Wie man klain vogel berayten sol nim klain vogel vnd 
two sy inn einen hafen vnd gewesz schmalcz dar an vnd lausz 
dar inn bravtten vnd nim waelsch wein bern vnd reyb sy mit 
wein ader eszich vnd gewesz daran 


[cooking recipe] 11 

34 Prawtten voegel Item waesch die vogel schon vnd nim 
kravmatber vnd gewesz wein vnd mel eszich daran bis das sy 
erwayche vnd stosz sy danne inn die vogel mitt gewuercz vnd 
bravt sy danne an einem spisz 


*Quail, roasted* (Nr. 36) [cooking recipe] Y| 

35 Wie man wachtlan beraytten sol nim wachtlan vnd 
viertayl sy vnd leg sy inn ain pfannen vnd two schmalcz dar an 
vnd lausz sy bravtten dar inn vnd gewesz wein ader eszich 
daran mitsampt gewuercz vnd saffran 


36 Ain richt von pachen Nim syedens wasser vnd wuerff mel 
darin ein vnd zertreyb das wol das es ain rechttwe dikin hab so 
nim iii) ayr dar an vnd misch das wol vnd streych den tayg mit 
einem loeffel 


[293r] 
usz dem anderen inn die pfannen wenn daz gepach so 
bestreych es mit zuker 


*Raisin fried dumplings* (Nr. 38) [cooking recipe] ff 

37 krapffen mach also nim ayr vnd schlach die inn ein 
pfannen vnd putern oder schmalecz vnd ruer sy durch einander 
vnd hak dar an waelsch weinber vnd two darzuo gewuercz vnd 
fuelle es in einen tayg 


*Meat and raisin fried dumplings* (Nr. 39) [cooking 
recipe] 1 

38 Flayschs krappffen nim kalbflayschs oder rinttflaysch 
oder hoener oder wildtbravtten vnd lausz syeden welherlay das 
sy vnd hak es mit waelschern weinbern vnd auch mit faystem 
flaysch vnd ayrn vnd gewuercz vnd fuell es inn den gemachtten 


tayg 
*Pancake with herbs and garlic* (Nr. 40) [cooking 
recipe] }| 
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39 Von gepachen kuochen nim vnd mach ein kuochen von 
ayren inn einer pfannen vnd zerschneyd in zuo stuken vnd gib 
in inn einer soelcz die gemaacht sey von saluay oder muenczen 
von peterlin oder von Iuengen oder alttem knoblach 


*Fried batter pearls* (Nr. 41) [cooking recipe] 

40 Gepaachen erbis Mach ein besten tayg mit hoenig vnd 
zwir den mit den hennden ueste vnd schneyd in als grosz als die 
erbis sind vnd pachs inn einer pfannen vnd leg das inn ain 


gesotten milch oder ain kaltte mandelmilch oder magen milch 


41 Wie man hoeht syden sol Sewede heht nim vnd rib die 
schuooppen mit gruenem peterlin vnd das two mit der 
vischprye vnd seych das durch ain syb ist aber die prwee 
uersalczen so gewesz ain wenig wassers dar ein vnd gewuercze 
es wol vnd laus das ein wenig syden Item all hoeht sol man 
syeden in eszich vnd inn wasser 


*Sage sauce* (Nr. 43) [cooking recipe] }f 


42 Ain saelcz von saluay Nim saluay vnd timentrind vnd 
waelschnusz das reyb mit guottem eszich 


*Mustard* (Nr. 44) [cooking recipe] | 


43 Wie man senff machen sol nim vnd stampff den senff so 
das geschiht so gewesz sydens wasser daran vnd zwir in als ain 
tayg das two 3 tag navcheinander vnd gewesz des morgens das 
wasser dar ab vnd zwir in mit einen anderen syedenden wasser 
an den dritten morgen so reyb in mit byereszich so nim kernn 
die klain geschnytten seyen vnd gestossen peterling mit sampt 
der wurcz vnd gesotten regelpirn vnd coriander gestossen vnd 
gefegt durch ain sib vnd waelsch weinber vnd gescheltten 
mandel vnd honigsam das two uff das krawtt Vnd two das zuo 
einer jettlicher bech das sol man mit silber wider wegen von 
recht als gesunt ist es 


*Rugelten, common gudgeon, freshwater crayfish, 
how to boil* (Nr. 45) [kitchen tip] $| 
44 Wie man Rugelten grundlen vnd kraepsz syden sol 


sewed die inn kalttem wasser die all sol man nitt lenger syden 
dann mit einer guotten wall so habend sy gnueg 


[293v] 
*Cheese and bacon pancake* (Nr. 46) [cooking recipe] }f 
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45 Ain richt von pachenn Nim haertten kaesz vnd reib den 
vnd schlach ayr daran vnd haek ein wenig spek dar an vnd ain 
wenig melbs das misch vndereinander vnd streych es inn die 
pfannen vnd wenn es gepach so bestreich es mit einem zuker 


*Fish aspic* (Nr. 47) [cooking recipe] %1 


46 Wie man ain galraytt von vischen machen sol Nim 
hoehtt vnd ander guott visch die du inn ain galraytt machen 
wild vnd hak sy zu stuken vnd schuepp sy inn ain schaff gewesz 
daran wein vnd eszich zemavsze vnd suber salcz vnd sewed sy 
schon So sy gar gsotten sind so wirff dar an gestossen ingber 
zimer galgan mit naegelin pfeffer saffran mach es geschmach vnd 
laus es erwallen mit den vischen leg die visch inn ain schueszel 
laus sy kalt werden bis daz sy ge stand 


*Grayling, roasted* (Nr. 48) [cooking recipe] | 


47 gebrawtten visch Nim ain aschen vnd schuepp in nit vnd 
schneyd im den buch uff vnd spalt den vnd spreng in innen vnd 
aussend mit salcz leg in uff ainen rosch vnd laus in wol bravtten 
des gleich tuo forchen awlen vnd praeschen 


recipe] }| 

48 Wie man hoener fuellen sol vnd bachen fuelle ain hon 
mit ayren speck saluay innen zwischen des flaysch vnd der hawtt 
stosz es an ainen spisz vnd einem ayrtayg gepraytt mit einem 
walgholcz vnd vmbwind das hon dar mitt vnd laus es wol 
bravtten vnd gibs also gancz zeessen das 


*Mortar chicken* (Nr. 50) [cooking recipe] Yf 

49 Wie man machen sol moerser hoener haist ain paches 
hon Nim ain gebravttes hon zerglid das klain vnd nim 
weyszbrott vnd mach ein duennen tayg von ayren mit pfeffer 
enysz vnd saffran stosz das inn einem morser als zusamen vnd 
pach es inn einem schmalcz das hayssent morser hoener 


*Suckling pig, stuffed* (Nr. 51) [cooking recipe] | 

50 Wie man ain spannfeklin bravtten sol nim ain 
spanfeklin vnd brawt das kewele vnd spalt das enzwain mitt 
dem haupt so nim die lungen vnd hoertte ayr vnd zway 
waychwe schienbrott saffran pfeffer salcz klain gehaktten spek 
vnd fulle das saeklin vnd staek es an ainen spisz vnd bravtes 
wol betraeff es mitt schmalecz 
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*Stuffing for veal or lamb* (Nr. 52) [cooking recipe] $| 

51 Also macht du fuellen ain kalb oder Lampp Nim 
fayst schweynin flaysch two die schwart darvon vnd hak das 
klain two darzuo semeln pfeffer saffran ayr hoenig eszich mit ze 
sawr salcz laus es erwallen vnd gib es also hin mach auch 
lungenmuosz also 


*Crust for boiled chicken* (Nr. 53) [cooking recipe] | 

52 Von hoenern Sewed ain hon vnd wann es gesotten sey So 
nyem das hons leber vnd schienbrot vnd hoerte ayr moele vnd 
ain wenig saffran two das inn die hoener suppen mit eszich 
erwell es mit dem hon mach es bayst das es dik sey das es uff 
dem hon beleyb also mach lam flaysch vnd gebravtten gemyse 


[295r] 
*Calf's liver aspic* (Nr. 54) [cooking recipe] }f 
Ain lebersulcz mach also Sewed ain leber von ainem kalb 
oder anderem tierlin vnd zerschneyds dar nauch in stuek vnd 
truebs durch ein pfeffersibe oder pfannen mit ainer prewee die 
von kelberfussen gesotten sey two daran eszich ain wenig 
hoenig schmalcz Salcz gewuercze etc. vnd laus gestaun 
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[73v] 
Hie hebt sich an ein capitel das sagt wie man hoflichew | Biemiene | Disk 


essen machen sol des ersten j 
Name | Ref. 


*Antler puree* (Nr. 1) [cooking recipe] f4 
wie man ein hiers gehueren machen schol WEr ein Bas 
hierss gehueren machen wil zu der zeytt als es waich ist So sol 


Tool | 


man nemen das gehueren vnd sol es gar sauber machen vnd 

sengen ob einem fewer vnd sol es dan eben zu scheyben 

sneyden als vil als dw ir gewinnen macht vnd nym dan honig 
oo seud das vntz das dy vn 


[74r] 
saubrichait alle da von chumpt vnd nym dan letzelten vnd pae 
den pey einem fewer vnd nym das gepain vnd hack es schon 
vnd stozzz es in einem mosrer vnd nym ein wenigs honig vnd 
letzelten vnd des gehuerns sways vnd seich es durch ein rains 
tuech vnd saych da gehueren dar in da mit ist sein genueeg 


*Deer kidneys* (Nr. 2) [cooking recipe] | 


Wie man ein hirslumel machen schol Wer ein hirslumbel Dbı -"Debreoen, Tiszäntuli Reformätus 
, , Egyhäzkerület Nagykönyvtärschatt, R 605" @ 
machen wil der nem sy also frisch so man sy gehaben mag Pr 
[74V] 


vnd sewt sy in ir selbs prodt Ist aber das dy smeck so sol man sy 
in einer anderen pruee machen mit petersil vnd mit guetten 
wuertzen mit letzelten mit wein mit esseich vnd das sol man 
dar ein giessen so ist es guet 


*Wild boar's head, headcheese* (Nr. 3) [cooking recipe] 
4) 


wie dw eins wilden sweins haupp beraytten scholt Wer 


ein wilden sweins haubt beraytten wil der seng es vnd wasch es 
aus einem hayssen wasser das es schoen werdt vnd slach es 
durch ein ander vnd sewd es in ein hafen biss das das gepraet 
gar wol 


[75r] 
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gesotten sey vnd leg es auf ein tisch vnd lass das gepraet gar 
schon ab dem haubt vnd ab dem pain vnd von der heytt vnd sol 
das geprat wurtzen vnd mit weinperen vnd es Ziechen wo mit er 
getraw das es gueet von werdt vnd mach dan ein weyss plat mit 
weyssen ayeren vnd leg es auf dy hawt vnd leg das geprat dar 
auff als vil dw wild vnd mach dan ein rotzplat mit ayertotteren 
vnd strae das fleysch aber als vil dw wild vnd mach dan ein 
weyss plat vnd leg aber das fleysch darauf als vil dw wild vnd 
mach dan 


[75V] 

aber ein Rotplat von totteren vnd von saffran vnd sae aber 
darauf als vor vnd mach dan aber ein weyss plat vnd leg dann 
aber dar auf das gepraet vnd dye haut thue dar vber vnd mach 
es vber einander So dw es dan haben wild so soltu es dan in ein 
schons tuech legen vnd dar ein verpinden vnd press es vntter 
Zwain pretteren das es hertt werdt vnd mach ein salsen darZue 
dy swartz sey mit gepranten letzelten vnd wuertz 


[76r] 
das mit ymber vnd Zuker vnd honich so ist es beraytt 


*Almond cheese* (Nr. 4) [cooking recipe] Yf 

wie man ein Ziger macht von mandelmilich Wer ein 
Ziger machen wil von mandelmilich der sol nemen als vil der 
sey vnd er ir haben wil vnd sol dan den stossen vnd durch ein 
tuech seichen vnd sol in dan in einem haffen wermen vnd mit 
einem holtzlein vndereinander rueren vnd sol der 
mandelmilich chalter behalten vnd sol dy dar auf gyessen mit 
Zucker gemischt 


*Hedgehog,_ white* (Nr. 5) [cooking recipe] ff 


Wie man macht ein ygel von mandelmilich 


[76v] 
Wer ein Igel machen wil von mandelmilich der nem mandel als 


vil er sein haben wil vnd stoz in vnd wierf in in einen rainen 
haffen vnd ruer es mit einem holtzlein vnd schol es auf ein 
tuechlein schutten das es lig enpar das es erseich vntz das es 
trucken werdt vnd bestrue es mit zucker vnd nym dan 
geuiertailten mandel das es rott sey mit saffran vnd bestoz es 
das es einem Igel geleich werdt vnd gews dar an ein tickew 
mandelmilich so dw es auf dy schussel legst 


[77r] 
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*Almond cheese* (Nr. 6) [cooking recipe] }f 

Ein chass von mandelmilich Wer ein chass von mandel 
milich barytten wil Der nem mandelmilich vnd wel dy in einem 
pfenlein mit einem wenig wein der suezz sey vnd schut es auf 
ein tuechlein vnd thue ein stro darvnder vnd lass es seychen bis 
es trucken werdt vnd nym es dann her vnd thue es in einen 
chasschar vnd misch es mit Zucker vnd mit guetten gewuertz 
vnd truck es in ein chaeschar da mit thue es auf ein schussel 


[77V] 
so ist es beraytt 


11 

Wildw machen verlorne ayer Wildu machen verlornew 
aier dye mach also Nym mandel ein pfunt vnd stozz den wol 
vnd tayl in andre tail aus dem moesrer Nym zum ersten ein tayl 
bey seiner aigen varib vnd stupp das da beleybt mit guetten 
gewuertz vnd mit geriben semelen mach auch aus dem tail das 
noch weys ist zeltlein sam verlornew ayer vnd mach ein tail gar 
gelb mit saffran vnd mach dar aus scheybligew chugel 


[78r] 
sam dy totteren vnd verpirg es vnd dy Zeltlein dy du vor hast 
gemacht Nwn nym her den trittail vnd mach das aus ein guette 
milich vnd Zucker vnd mach sy mit ein wenig melbs vnd thue 
ein saffran dar an saem es verlarnew ayer sein vnd richt es an 


*Almond puree as hard-boiled eggs* (Nr. 8) [cooking 
recipe] }| 

Also mach hertew ayer von mandelmilich Wildw herttew 
aier machen von mandelmilich so mach dye totteren als ich dich 
vor gelernt han von dem weyssen auf ein viertail oder auf ein 
1/2 libra als vil dw 


[78v] 
wild haben vnd vber sewdt dy vnd nym dan den her aus vnd 
stoz sy in einem morsrer vnd zeuch sy dan durch ein tuech als 
dickt dw muegst dar in sy ge sotten sein vnd mach sy dan mit 
guetten wuertzen vnd mit ayeren vnd mit semelen das sy 
werden ? als dick als dy vorgenant essen 


*Roe-deer head coated with stuffed pancakes* (Nr. 9) 


[cooking recipe] 
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wie dw peratten solt ein rech haupp Wildw machen ein 
Rech haubt der sol es Zu dem ersten sengen vnd syden vntzt 
das es zerfelt vnd sol dy pain davon thueen 


[79r] 
vnd sol dy zway fullen mit dem hieren vnd mann sol das hieren 
mit hertten choren hacken vnd mit weinperen vnd mit wurtzen 
so dw aller pest mugst vnd solt zu dem payn machen vier 
pletteren von ayeren vnd solt ein guet gehaeckt machen von 
fleysch vnd slach das in dy pletter vmb dy pain das dy pain da 
mit gefult werden 


*Fish pie* (Nr. 10) [cooking recipe] | 
Wie dw machen solt ein paestel von vischen Wer 
machen wil ein pastel von vischen der sol nemmen 


[79v] 
eins haufen vnd wasser vnd thue das vndereinander in das 
pastel vnd mach ein pruee von weinperen vnd von gewuertz 
vnd von oppfeln vnd der es chostleich machen wil der nem ein 
gehackt von anderen vischen vnd thue das in das pastell so es 
aus dem offen chumpt da mit ist es beraytt 


*Fish skin, stuffed with fish farce* (Nr. 11) [cooking 


recipe] $| 
wie man ein gefulten visch machen soll Wer einen 


gefulten visch machen wel der nem ein visch dem er dy hautt 
abgeziechen mug ein twerchen vinger von dem Zagel das sy nit 
gar herab koem 


[8or] 
vnd sol nemen das gepraet von dem gratt gar schon vnd lass es 
ein guettew sudt thuen vnd hack es mit der leberen vnd be raytt 
es mit wuertzen mit ymberen mit weinperen vnd nym des 
geprat ye ein wenig vnd slach es wol vmb den grat vnd Zeuch dy 
haut dar vber vnd das dy haut vnd der gratt gar gefult werdt 
vnd mach klaine zeltlein vnd leg in da mit auf ein rost vnd lass 
yn gar wol pratten so ist er beraytt 


[Sov] 
*Cheese pastry* (Nr. 12) [cooking recipe] $| 
Wie man ein Gestuchtz von chas machen soll Wer ein 
gestucktz von einem chaes machen wil der nem ein 
marbenchass vnd semel vnd zereyb es vnder einander vnd nym 
des chaes mer den des melbs vnd leg es auf ein pret vnd weleg 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.db1.recipes Seite 4 von 19 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:43 


es mit ayeren das es nit Zestarck werdt vnd mach dar aus Zoll 
dye nit Zegross sein vnd sneyd dye klain vnd nym ein morsrer 
vnd thue darein ein smaltz vnd setz es Zu dem fewer vnd lass es 
hayss werden vnd leg dan dy wulgeren darein 


[Sır] 
vnd nem ayer als vil er wel vnd zucker vnd weinper vnd wurtz 
vnd mach es da mit vnd ziech es dan nicht mer vmb dan Zwir in 
dem morsrer von dem fewer ein wenig das es doch mit Zechalt 
werdt so ist es guett 


*Fish roast, larded with egg white* (Nr. 13) [cooking 
recipe] }| 
Ein gespickten praten von vischen Wer ein gespickten 


praten von vischen machen wil Der nem ein visch vnd schuep 
den vnd sneyd das gepraet her ab als mayst er mueg also roch 
vnd sewd dann grat da das ander an hangt vnd laz das gepraet 
gar da von vnd nym dan dy 


[Sıv] 

Zway gepraet vnd hack dy durcheinander Nym stupp vnd 
saffran vnd ein wenig geriben semelen vnd zway ayer zu einer 
schuesselen vnd sterck sy vnd das gepraet vnd mach dar aus ein 
pratten als er dir ge vall lass dan pratten auf ein pretel wallen in 
einer syedunten prue vnd dar Zu ein pfann dye darzu ge recht 
sy Wan er dan gar wol gesotten sey so stoz yn dan an ein klains 
spyssel vnd vber tzeuch yn mit einem totter der rott sey vnd 


[S2r] 


thue es gegen dem feuer vnd nym ein weyss von einem ay das 


du hert sey gesotten vnd sneyd es klain als ein speck vnd spick 
den pratten so hat er sein genueg 


*Egg roast* (Nr. 14) [cooking recipe] $f 


Also mach ein pratten von ayeren Wildw machen ein 
pratten von ayeren So nym ayer vnd slach dy roche durch 
einander vnd nym darvnder guet gewuertz vnd petersil vnd 
saffran vnd ein sackelein das da sey in graess als ein chertzen 
schafft vnd nym dan her dye ayer vnd gews das in das sackleinn 


[82v] 
vnd das sey in der hoch als ein spann vnd hach das in syeduntz 
wasser vnd las es syeden vntz dich sein bemueeg vnd das es 
hert werd so nym es dan her ab vnd trenn das sackel auf vnd 
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stozz das ain einen klainen spiz das es nicht zeprest vnd spick 
es dan mit dem weyssen eins ays als ein anderen pratten 


*Elder flower puree* (Nr. 15) [cooking recipe] | 


von einem holer muess zu machen Wer machen wil 
holermuees der nem das holer plue vnd pall es aus einer milich 
vnd choch aus der selbing milich ein mueeslein 

[83r] 
von mell oder von ayeren wie er wil da mit ist es peraytt 


Wie man macht ein wilprat von ayeren Wer wilprat von 
ayeren machen wil Der nem iiij aier zu einer herren schussel 
vnd milich dar vnder der nit ze vil sey vnd mach da mit ein 
taigk als vil die doch genetzen mugen doch inder tick als ein 
chuechel tayg vnd stupp in wol vnd mach ynn gelb vnd nym ein 
sacklein vnd gews den tayg dar ein vnd hab in yn ein syeduntz 
wasser das es mindert 


[83v] 
an Ruer vnd Las es syeden als lang piz das es hertt werdt vnd 
dar nach nym es vnd sneyd es gar klain als dem mynster vinger 
vnd leg es dan in ein hays smaltz vnd lass es pachen vntzt das es 
sein genueg gewing vnd mach es dan in einen swartzen pfeffer 
vnd hack dan ein weyss von einem ay dar vnder fuer ein spechk 


Wie man das essen ver cherren schol Wildu es aber 
vercheren So gib es also trucken vnd also pachens aus einer 
pfannen wildw 


[84r] 
es aber noch anders so gib es aus einem Ziseydlein wildw es 
aber anders so gib es aus einem gelben prodlein wildw es aber 
anders so gib vnd nym ein milich vnd welles mit einem wenig 
honigs vnd mit wuertz da mit 


*Blanc Manger* (Nr. 18) [cooking recipe] }f 


Wie man ein planschir machen soll Wie man ein 
planschir machen wil Der nem Choppawn vnd fider yn vnd senf 
in gar schon vnd vber sewd in vnd saltz in vnd stoz in an ein 
spiz vnd pratt in gar wol vnd mach ein 


[84v] 
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dicke milich vnd nym ein klain hafen vnd setz in auf ein wenig 
kolen das sein weder zeuil noch ze wenig werdt vnd nym den 
chappawn vnd lass das gepraet schon da von das dy haut icht 
da peleyb Zereyss das gepraet schon da von gar klain vnd nit 
Zelanck vnd nym her das reysch mel vnd thue das durch ein 
ander das es nicht Ze tuck werdt vnd wurtz es mit gueten 
gewurtz vnd mit Zucker vnd lass es syeden vntzt 


[85r] 
das es trucken werd vnd das smaltz vnder geb vnd das weder 


Zeduen noch ze dick werdt vnd wen es sein genueg gewingt so 
geytt es smaltz wider 


Wie man ein galradt von hechten machen schol Wer ein 
Galradt machen wil von hechten Der nem lautter schon honigk 
mit wein vnd nem ein hecht vnd syed den gar schon vnd lass 
das geprat da von vnd nym das honig vnd setz es auff ein cholen 
vnd las das syeden vnd nym des hechtz pratt pfeffer 


[85V] 
vnd zucker gar genueg vnd thue das durcheinander weder 


zedick noch zeduenn das es sich gyessen las als ein lattwari auf 
ein schussel da mit ist es peraytt 


*Hollow roast, veal* (Nr. 20) [cooking recipe] | 


Wie man ein holpratten machen sol Wildw machnn ein 
holpraten von einem chalbfleysch So nym des gepratz aus dem 
tiech des chalbs vnd hack das gar klain vnd thue auf das gepraet 
ein gauffen mels das es werd weyss vnd nym ein ay oder Zway 
dar vnder vnd hack es vnder einander vnd saltz es Nym ein 
spizz 


[86r] 

der lenger sey dan ein span vnd vmb sich dick als ein walgholtz 
vnd an yegleichem endt ein loch eines vingers tieff vnd mach 
dar ein zway steblein das dw es gegen dem fewer gewendeen 
mugst vnd nym dan den pratten vnd zeuch den vber den spiz 
als dw dunnest muegst vnd leg es dann zu dem fewer vnd prat 
es vnd beslach es mit einem hayssen smaltz vnd so es gepratten 
sey so nym es ab dem spiss das es gantz peleib vnd setz yn auff 
hocher vnd mach ein full 


[86v] 
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darZue von abgerosten ayeren in einer pfannen als vil dw ir 
wild vnd nym dye ayer auf ein podem vnd hack dye klain vnd 
nym darvntter weinper vnd mandel vnd guet gestupp vnd 
saffran als vil sein bedarfft vnd full den pratten das er vol werdt 
da mit leg in auf einen rost vnd lass in hays werden da mit ist er 
peraitt 


*Fake morels, calf's lungs* (Nr. 21) [cooking recipe] }f 
Wie man maurochen sol machen Wer maurochen machen 
wil Der nem ein chelbrein lungel vnd syedt dy wol vnd hack sy 


klain vnd wierff ein staubel melbs 


[87r] 

dar auf vnd slag ein roechs ay daran oder mer das es feucht 
werdt vnd mach ein modelholtz vnd ein holtz das grosser sey 
dan ein vinger vnd lanck als ein vinger vnd spitz es an payden 
orteren als ein zapfen vnd vberzeuch den model mit der lungel 
als dw pest kanst vnd das es geformt sey als der model vnd leg 
sy dan in ein hayss smaltz vnd lass sy dan pachen vntz das sy 
prawn werden vnd nym sy dan aus der pfan vnd full dy mit 
guettem gwuertz vnd mach es gelb vnd thue darein weinper 


[87v] 
nach mass als dw dy haben wild vnd full es in dy maurochen 


vntz das sy werden vol vnd stoss sy dan an ein spisel vnd leg sy 
zu dem fewer wen dw sew geben wild so seynd sy beraytt 


*Pike skin, stuffed with pike farce* (Nr. 22) [cooking 
recipe] 1 

Wie man ein hecht fullen sol Wildw ein hecht hubsleich 
fullen So zeuch ym dy haut ab vntz auf den zagel vnd zereyss in 


nit vnd verslach dy haut in einem nassen tuech auf den zagel da 
mit loestu dusprat das prat von dem grat mit einem messer vnd 
legt es fur 


[88r] 
dich auf ein panck vnd hack es klain vnd nym darZue ein roches 
ay vnd guett gewurtz vnd mach es gelb vnd full hin wider an 
den gratt als er vor gewesen ist da mit zeuch den palk grueen 
wider darvber vntz an das haupp da mit leg in in ein prue dy 
wol gewuertzt sey mit wein vnd mit esseck vnd lass es syeden 
vntz an sein benueeg 


*Pike, skinned, boiled* (Nr. 23) [cooking recipe] 
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Wildw in verkeren so vercher inn also Wildu In 
vercheren Ich mayn den hecht So thue ym mit den palg als ich 
dich vor ge 


[88v] 
lernt han Wart das der palg verpunden sey in einem nassen 
tuech und leg dy visch in ein prue vnd lass yn syden vnd huet 
des Zagels das in dy hitz icht ? pren Nym yn her aus vnd prich 
sein nicht vnd leg in auf ein rost vnd pren in nicht Beslach in 
mit totteren die wol gewuertzt sein vberall das haubt lass sten 
da mit Zeuch In dem palk wider dar vber also gruen vntz an das 
haubt 


*Fish, prepared in three ways* (Nr. 24) [cooking recipe] 


M 


Wer ein hecht pachen syeden vnd pratten wil Wer ein 
hecht 


[89r] 

anders machen wil so pach in vmb das haubt vnd seud in an der 
mitt vnd vmb slach in an der mitt mit einen naschen tuech vnd 
nym ein wenig weins den sewd in einer pfan vnd gewss in auf 
das tuech da dw den visch syden wild das treyb vntz das es sein 
genueg gewing vnd leg in dan twerigs auf zwen Ziegel stain als 
vor vnd er hoch bestrae den Zagel mit einem melb als ein 
anderen visch vnd nym ein hayss smaltz in einer pfann da mit 
beslach 


[89v] 
den visch vntz das er sich prat vnd richt in ann 


*Pastry, knitted, with honey-vinegar sauce* (Nr. 25) 


[cooking recipe] }1 

Wie man ein gestrichtz pachen macht Wildw machen 
gestrichtz pachen von einem taig von ayeren so mach in hertt 
als zu einem haydnischen pachen vnd mach auch pletter als 
haynische pleter vnd sneyd ein snitten die smeler sey den ein 
vinger vnd versneydt an chainen ordt dy pleter nicht vnd lass 
dy gantz vnd nym ein smaltz in ein mosrer vnd setz es dan das 
es hayss oder wellig werdt vnd nym ein choch loffel oder ein 
holtzel das 


[9or] 
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das da sey als gross da mit raich an dy pleter von dem plat das 
dw gesnitten hast vnd leg ye ains hin vnd vber leg das ander 
vnd wirff es ab dem holtz in dy pfannen vnd lass es pachen vntz 
das es sein genueg gewing Sey ym sein not so cher es vmb in 
dem morsrer vnd mach dan ein guettew suppen darZue von 
honig vnd gewurtz vnd nym ein wenig wein vnd ein wenig 
esseich das es durch das honigk pizel vnd strae dar ein wenig 
weinper vnd gews dy suppen auf das pachen 


[90v] 
Wenn dw es wellest an rich ten da mit ist es berayt 


recipe] 1 

Wie man parisoppfel machen soll Wildw machen 
parisopfel so haw das prat als zu dem hol praten vnd stozz in 
einem morsrer vntz das dich Zimpt das dich sein benuegt vnd 
nym darzu ein stembel melbs vntter Zway ayer darnach vnd dw 
sein bedarfft vnd nym darzu saffran vnd guet gestuepp die dw 
gehaben macht vnd stoz es vntter das geprat vnd mach dar aus 
chugel als dye oeppfel Nym sy dan vnd leg sy in ein guette prue 


[9ır] 
vnd wen sy wol gesyeden so stoes sy an ein spissel vnd leg es Zu 
dem fewer vnd bezeuch den appfel halben mit einem totter als 
vil dw wild vnd ein wenig auf dy anderen seytten dye totteren 
mit dem gruen saft aus petersil vnd stoz in ein mosrer vnd leg 
in dan darnach auf ein tuech vnd twing in durch vnd nym den 
selben vnd gews in vntter den totteren darnach beslach die an 
der anderen seytten mit dem gruen totteren so ist beraytt 


von einem gestampften pachen wildw ein gestampftz 
pachen machen so nym ein chelbrein lungel da von mach ein 
chuechel von acht ayern in einer pfannen so nym her dy 
maurochen als dw sy vor beraytt hast mit allen sachen darnach 
setz sy in den chuechz als vil dw ir bedarfst vnd das der chuech 
wol gewuertzt sey vnd lass sy darin verpachen vnd be slach sy 
dan mit totteren vnd wartt das es bezogen sey gegen dem fewer 
wen dw es an richten wellest so bewar es das es an der pfannen 
icht haft vnd sturtz es vmb auf ein schuessel 


[92r] 
das sy dy spitz auf cheren da mit ist es peraytt 
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*Calf's liver roast* (Nr. 28) [cooking recipe] ff 

von einer gefulten leber Wildw machen ein gefulte leber 
von einem chalb So nym ein leber vnd hack die klain vnd 
wuertz die wol vnd nym dan ein leber dar aus vnd slach ein netz 
dar vmb vnd verspeyl das wol mit klain speylen vnd leg sy dan 
auf ein rost vnd lass sy pratten vntz das dich sein genueg vnd 
nym dy dan her vnd beslach die halb mit totteren die rott sein 
auf dem Rost darnach 


[92v] 
mit gruen totteren vnd peter sil saft Ob dw sein nit chanst so 
mach in als ich dich vor gelertt han Thue den saft an den 
totteren da mit beslach yn vnd lass es erhayssen da mit ist sein 
genueg 


*Freshwater crayfish roast, four colours* (Nr. 29) 
[cooking recipe] }1 

Ein Reindel von chreuschen mach also Wildw ein reindel 
von chreussen machen so schel dye chreuschen also roch dar 
nach vnd ir machen wild vnd nym das gepraet fuer dich vnd 
hack das klain vnd nym dar vntter rochew ayer als vil dich guet 
duckt vnd seych dar zue das es icht zefeucht 


[93r] 

werdt das dw es zu einem sybeln pratten machst vnd das er 
gewuertzt sey mit stupp vnd saffran da mit legt es in ein prue 
von wein vnd auch von esseig vnd lass es syeden vntz an sein 
genueeg da mit stoss es an ein klains spissel vnd leg es zu einem 
fewer vnd beslach in auf das viertail mit weyssen ayeren vnd 
thue es nach der twirg des pratten vnd das ander tayl beslach 
mit totteren vnd das trit mit gruenn ayeren von petersil vnd das 
vierdt mit gelben ayeren 


[93v] 
*Mortar pancake, green* (Nr. 30) [cooking recipe] | 

Von Einem mayschen chuech Wer machen wil ein mayssen 
chuechen Zu einer herren schussel So nym auf.x. ayer vnd 
Zeslach dye wol vnd nym darzue petersil als vil dich genueg 
dunckt vnd slach das alles vnder einander vnd nym klain 
wuertzen vnd peraytt dich eines morsrer vnd setz den auf kolen 
vnd thue darein ein loffel vol smaltz vnd lass es hays werden 
vnd gews darein dye ayer vnd lass es chul pachen vntz das dich 


sein genueeg dunck vnd richt das also gantz auf 
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[94r] 
ein schussel 


*Freshwater crayfish roast, four colours* (Nr. 31) 
[cooking recipe] 11 

wie man ein pratten macht von chrewssen Wildu ein 
praten von chreussen machen So schel dy chreussen also roch 
dar nach vnd ir machen wild vnd nym das geprat fur dich vnd 
hack das klain vnd nym dar vntter roche ayer als vil dich 
genueg dunckt vnd siech dar zu das es nit zefeucht werdt das 
dw es zu einem synbellen pratten machst vnd das er gewuertzt 
sey mit stup vnd saffran darnach leg es in ein prue von wein 
vnd von essig vnd lass es syeden 


[94V] 
vntz an sein genuegen da mit stoss in an einen spiss vnd leg in 
zu einem feuer vnd beslach in auf das viertail mit weyssen 
ayeren vnd thue es nach der twirg des prattens vnd das ander 
tayl beslach mit totteren vnd das trit mit gruen ayeren von 
petersil vnd das vierdt tayl mit gelben ayeren 


*Fresh cheese pancake* (Nr. 32) [cooking recipe] Yf 
von einem gespott Wildw machen ein essen in dem mayen 
das da hayst das gespott So nym ein flyessunden chaess auf ein 


hof schussel gesnitten 


[95r] 
wol nach mass vnd nym darzue . vj.. ayer vnd slach dye in den 
chaess vnd nym auch mayschen putteren in ein pfan als vil dich 
benueg vnd thue dan chaes mit den ayeren in das smaltz vnd 
hab es vber das fewr vnd zeuch das ay in der mitt mit einem 
loffel vntz das es werdt slecht da mit ist es peraytt 


*Pastry, knitted* (Nr. 33) [cooking recipe] 


von einem Gestertz pachen Wildw machen ein gestertz 


pachen So mach ein tayg mit eyteln ayer als zu kuechlein von 
melb vnd wurtz yn wol vnd mach yn gelb 


[95v1 
vnd peraytt dich gantzer halben wie vil dw der wild haben vnd 
strae dye halm in den taych das sy nass werden da mit leg sy 
zoll weyss in ein pfann vnd lass sy pachen vntz sy prawn 
werden So nym sy dan heraus da mit zeuch dy halm aus so ist 
es peraytt 
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*Egg cake with white bread* (Nr. 34) [cooking recipe] }f 
Von Ayern chuechen Wer wil machen guet kucheen von 
ayern an einer herren schuessel So nym ayer vnd zeslach dye 
woll vnd sneyd darZu der semelen 


[96r] 
ein wenig klain gewurffelt vnd das dye sey duenn auf ein 


schussel snitten als vil dich sein benueegt als dw ein anderen 
chuechen machst vnd gews yn dar ein vnd las yn pachen vntz 
das er sein genueg hab ynnen vnd aussen da mit slach yn auff 
ein panckch vnd haw dar vntter guet gewuertz vnd sneyd Inn 
Zu scheyben vnd richt yn an 


*Eggs, stuffed, and roasted* (Nr. 35) [cooking recipe] $1 
Von gefulten ayeren Wer machen wil gefulte ayer der slach 
sy ander spitz auf vnd thuee ein 


[96v] 
wenig smaltz daran in ein pfannen vnd gews es darein vnd lass 
es pachen vntzt das es sein genueg hab Innen vnd aussen da 
mit slach in auf ein panck vnd hack darvnder guet gewuertz vnd 
sneyd in Zu scheyben vnd richt in an 


*Eggs, roasted, coloured* (Nr. 36) [cooking recipe] 1 
Anders gefultew ayer Wer anders wil machen gefultew ayer 
der nem acht ayer vnd slach sy an der spitz auf vnd thue ein 
wenig smaltz in ein pfan vnd gews dy dar ein vnd Zeuch in 
ander mitt mit einem loffel das sy ein wenig 


[97r] 
feucht werden vnd thue sy dan ab dem fewer vnd hack sy klain 
auf einer panck vnd dar vntter guet gewuertz vnd petersil vnd 
full das wider in dy schall vnd leg sy dan in ein pfannen vnd lass 
sy syeden vntz das dich sein benueegt So nym sy dan her wider 
aus vnd schel sy schon vnd stoss sy dan an ein klains spisel vnd 
mach darZue ein gruen saft von petersil vnd meng dy ttottern 
als vil dich sein benueeg Zwen oder drey das dy werden grueen 


[97v] 
vnd das dy anderen als vil der gruen werden rott vnd leg dan dy 
ayer Zu dem fewer bey der spitz vnd lass sy werden hayss vnd 
beslach dan dy ayer ains gruen das ander rott da mit sein sy 
beraytt 


*Pancakes in three colours, stuffed* (Nr. 37) [cooking 
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recipe] 1 

Aber ein essen von ayeren Wildw machen ein hubsch essen 
von ayeren So mach drew pletter ains gruen das ander rott das 
dritt weyss vnd nym dan als dw pest mugst ein chlainchait das 
gesotten sey vnd wol gewueertzt vnd ge macht mit weinperen 
vnd 


[98r] 
nym es dan herr vnd prait sy dan als dick sy sein da mit wint sy 
vber einander als ein gewuntten yegleichs plat besunder vnd 
mach dar aus ein taig darZue da dw sy Inn beziechst vnd pach 
es mit smaltz 


*Pear, stuffed* (Nr. 38) [cooking recipe] }f 

wie man macht ein essen von Regelspieren Wer wil 
machen ein hubsch essen von Regelspieren So besneydt sy als 
dw aller dunnest muegst vnd sneyd sy nach der leng enzway 
vnd nym sy dan aus als dw pest mugst das sy hoch werden vnd 
ein full 


[98v] 
grunn von weinper vnd von ayeren vnd gewuertz das dye ayer 
geswaybt sein in der pfannen da pach aus ein tayglein als das 
vorgenant essen vnd richt esan 


*Milk cake, fried in funnel cake dougsh* (Nr. 39). 
[cooking recipe] 11 

Wie man macht ein essen von kuechen Wildw machen 
hubschew chuechlein dye da hayssen milich kuechlein dy sneyd 
klain vnd bierff sy in ein straubentaig der nit Ze duenn sey vnd 
wuertz es mit saffran vnd mit stupp vnd las es beleyben wie dw 
wild oder pach es sunst vnd richt es an 


[99r] 
da mit ist es beraytt 


*Pancakes in three colours* (Nr. 40) [cooking recipe] ff 


Von gestrichen kuechen wer wil machen gestrichen 
kuechen von ayeren So nym dreyerlay pleter gruen weyss vnd 
rott vnd das dy wol gewuertzt sein vnd beklan dy pleter wol 
ydes plat mit seiner gestalt mit ayeren vnd leg sy dan ze samen 
vbereinander wol gestrichen mit ayeren in ein pfan mit smaltz 
gepachen als ein ander chuechen vnd wendt yn vmb ob sein not 
ist so ist er beraytt 
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[99v] 
recipe] }| 

von einer Gruenen mandel milich So stoss mandel Wer 
wil machen ein grueenen mandelmilich So stoz mandel aufein. 
1/2 ..libra vnd nym visch schueppen als dw maist mugst ein hof 
schussel vol vnd sewdt dy in wasser als vil als ein herren 
schussel sein sol vnd nym das wasser vnd twing den mandel 
halben da mit durch ein tuech oder mer vnd lass es dan gesten 
als ein sultz vnd nym es dan vnd prich es auf ein schussel als 
ein andrew gruenew milich mit zucker vnd richt es an 


[10or] 

*Fake chantarelles* (Nr. 42) [cooking recipe] | 

von einem pachen genant pfifferling Wer wil machen ein 
hubsch gepachen das da hayst pfifferling So mach ein tayg als 
ein haidnisch pachen als dw ein vnratt machen wellest 
verstestu sein nit so mach daraus chlain pleter als ein pfifferling 
ains mer des anderen mynner als dw dy pletter machst So wart 
das sy an der mitt dick sein vnd an den ortteren duenn vnd halt 
sy vber ein smaltz als ein ander gepachens 


[100v] 
vnd stuertz dy pletter Zu ein ander auf deiner handt als ein 
chrupfen vnd stuertz sy zu ein ander mit den Zipflein vnd hastu 
dan Zwir gestuertzt so mach den andren mit stingelen vnd wierf 
es dan in ein pfann vnd lass es pachen so chreuchst es 
vndereinander vnd gewingt ein stingel als ein pfifferling Als sy 
dan gepachen sein so nym sy dan her auss vnd mach ein 
suppen dar an mit honig vnd mit 


[ıo1r] 
stupp vnd saffran vnd weinperen als ein ander pachens 


*Pastry with raisins* (Nr. 43) [cooking recipe] }f 


Also macht man Geprantew kuechel Wildw machen 
guettew gepranttew chuechel so mach sy anders dan sy gemain 
sein darnach vnd ich dich lernen wil vnd das der taig ein wenig 
duenner sey als dw den taig gemachst so strae darein weinper 
vnd thue darein ein wenig honig saffrans vnd Zeuch es an 
gestrichen ab einem pretel vnd las es 


[ıo01ıv] 


pachen so ist es beraytt 
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*Choux pastry* (Nr. 44) [cooking recipe] Vf 

Also machstu dy chuechel vercheren Wildw es aber 
vercheren so prenn es ab dem taig mit haysser milich vnd thue 
ym dan als ich dich vor gelertt han vnd stupp es als vil mer 
darZue vnd wuertz es wie wol dw wellest da mit pach es als das 
vorgenannt essen da mit ist es beraytt 


*Egg puree* (Nr. 45) [cooking recipe] $| 


von einem ayer muess Wer ein muess machen wil von 
ayeren Der nem vier ayer vnd melb vnd hack das vnder 
einander vnd das es sich hacken 


[ıo2r] 
lass vnd wen es dan klain sey so nym es dan herr vnd zeuch es 
dan in haysse milich vnd mach es dann weder zedick noch 
zeduen vnd smaltz es wol vnd thue ein Zucker dar auf 


Wie man macht guet krapfen Wer wil machen guett 
krapfen So mach ein taig von eytel ayeren vnd ein wenig 
wassers das es duenn werdt vnd doch ein strewbel melbs vnd 
gews den taig mit dem plattel in ein pfan dar in ein smaltz sey 
als 


[1ı02v] 
ein hasselnuss vnd lass es pachen das es vnden rosch werdt vnd 
oben feucht vnd nym es heraus vnd full es als ander krapfen mit 
weinper vnd mach es als dw pest mugst aus dem Zeug Als dw sy 
dan gar gemacht hast als dich gelernt han so nym sy vnd pach 
dan in einer wening smaltz als ander chrapfen 


*Veal as chciken puree* (Nr. 47) [cooking recipe] }f 
von einem gestossen hunermuess Wildw machen ein 
gestossen huner muess von einem chalb fleysch So nym ein 


kelberein pratten der nit 


Lıo3r] 
newleich geslagen sey vnd das dannoch wol smeck vnd strae 
das wol ? vnd stozz es in einem mosrer vnd ein wenig semelen 
dar vntter vnd zeuch es dan durch mit wein vnd mit pruee als 
ein ander mueslein vnd wel es ab mit ayeren vnd mit stupp vnd 
mit saffran als ein ander mueslein 


*Roe-deer blood puree* (Nr. 48) [cooking recipe] | 
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Wie man macht ein Rechmuess wer wil machen ein 
Rechmuess Der nem einen letzelten als vil dw wild vnd prenn in 
auf den cholderen als ein pfeffer 


[ı03v] 
prott vnd sewd in dan in einem wein als dick dw mugst wen dw 
in durch ein tuech streichst so waschs es dan in dem Rech swaiz 
vnd lass es syeden auf cholen in wein dw wild Nym auch ein 
wenig honig dar ein das es suez sey vnd ob es dir zu duenn sey 
so hilf ym mit ein wenig geriben prot vnd smaltz es 


Wie man ein mayschew salsen macht Wer ein maysche 
slasen machen wil Der nem petersil vnd pfefferkraut 


Lı04r] 
vnd saluan vnd Iung pyssen pleter als vil dw welst vnd haw das 
gar klain durch ein ander des margens gar frue so vach des taw 
in ein schons tuech ee dan dy sunn auf gee vnd nym das chrawt 
vnd zeuch es durch ein tuech mit dem taw als dw pest magst als 
ein pfeffer aus treybst in ein multerel vnd setz es da mit an dy 
sunn So verleust es dan den taw vnd lass es dann 


L104v] 
in ein platteren vnd wenn dw wild in dem lIar so netz es ab mit 
wein oder mit esseig als ein ander salsen 


*Almond sauce* (Nr. 50) [cooking recipe] 1 

Wie man macht ein weysse Salsen Wer machen wil ein 
weyssew salsen Der nem mandelcheren vnd geriben semelen 
vnd sneid den cheren vnd stoz das durcheinander vnd zeuch yn 
durch mit wein vnd mit esseig in der dick als es dir geuall da 
mit ist es ein weysse salsen 


*Berry sauce* (Nr. 51) [cooking recipe] f| 


Ein andrew Salsen Wildw ein andrew salsen machen so nym 
geysselper 


Lıo5r] 
der Rotten vnd sneyd sy klain als dy arbays vnd lenger vnd 
stozz sy vast mit letzelten das er geriben sey dar vntter vnd 
Zeuch sew durch mit wein lust es dich so stupp es da mit ist es 
beraytt 


recipe] 1 
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Ein pachens von oppfelen Wer ein hubsch pachen von 
opfeln machen wil das hayst ein pluessredel So nym vier oppfel 
zu einer herren schussel vnd sneyd dy so dunnest machst Zu 
scheyben vnd darnach vier regelspiren 


Lıo5v] 

vnd ains oppfels der do rauch sey vnd haw es vndereinander 
vnd stupp es wol vnd strae darein weinper vnd mach dar aus 
ein guette full vnd mach dye full gelb vnd nym ein klains 
holtzlein als ein spindel das an dem ainen ortt ein chnopflein 
sey vnd stoz der scheyben aine daran an dye oppfel vnd full der 
full dar auf als dick dy scheyb sey vnd stoz aber aine hin nach 
vnd full das zwischen als vil als in einer pfann 


[106r] 


geligen mugen darnach mach dar Zu ein taig mit zwain ayeren 


mit einem wasser vnd mel als dick als ein strauben taig vnd setz 
dy full in den taig vnd leg es dann in ein pfannen mit welling 
smaltz vnd lass es gar chuel pachen vntz das es prawn werdt so 
nym es her aus vnd Zeuch das holtz her aus mit dem chnopfel 
da mit ist es beraytt 


Wie mann macht gefult oppfel Wer wil machen hofleich 


[106v] 
gefult oppfel So nym sy also gantz vnd sneyd oben ein plaetel ab 


als vil dich benueg das die sein aus ge holertt mit einem messer 
als dw aller hubschest mugst vnd full mit oppfel mit weinper 
mit guettem gestupp Wen dw sew dan gefulst so deck das 
platlein wider dar vber so ist gantz als vor wen man schir essen 
wil so setz sy dan gegen dem fewer vnd lass sy dan pratten als 
dich sein be 


L107r] 
mueeg das sy waich werden vnd gepratten 


*Apple, stuffed, and batter fried* (Nr. 54) [cooking 
recipe] }| 

Also vercher dy oppfel Wildw machen oppfel noch ein vartt 
verchertt vnd gefult So nym dy oppfel vnd besneydt sy schon 
vnd sneyd sy ander mit entzway vnd holl das aus yedes tayl das 
es ich prech vnd thue dye full dar ein als ich dich vor gelernt 
han vnd stoz sy an ein Zwecklein durch an der mitt das dir den 
oppfel 
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[107v] 
Zesamen halt vnd be zeuch in mit einem taig vnd pach in vnd 
gib sy auf den tisch da mit sindt dy oppfel be raytt etc. 
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[ı86r] 
Hienoch findestu wie man kochenn vnd fremde essenn 


. Tip 
beraiten sol etc. 


*Trisenet* (Nr. 1) [cooking recipe] 11 Alt. Note 
Wer ein gut Triesenet wil machen der Nemm zwey pfunt | | 
Zuckersz vnd stoß das Vnd Rure das durch ein syv vnd nym 


darnach vir lot yngewersz Vier lot tzymyn drew_ lott 
muskatblumenn Vnd muschat anderhalbe lot Neglein ein halb 
lot galgan Vnd stosz yedes versunderr vnd Ryd denn yngwer 
vnd die Negelein Vnd denn galgan durch ein anderr durch ein 
siblein Die Zymyn vnd muschast blumenn darff mann nicht 
Reydenn Wiltu es roscher haben das mach noch demm mund 
wie es dir wol geuall Sequitur magis 


*Wine sauce* (Nr. 2) [cooking recipe] | 

Ein gut pruelein Zu gepratenn mach also Nym das 
Trysenet Vnd ein Raynfal ader welisch wein ader sust guten 
weyn Vnd gilb das Vnd werm das In eynem pfendlein Vnd gewß 


auff das protenn Ader gib das in einen schusslein dabey 


, . H2- "Heidelberg, Universitätsbibl., Cod. Pal 
*Instant sauce, sage and mint* (Nr. 3) [cooking recipe] f| germ. 551" @ 99 


Ein gesunt sallsenn Nym salbey pleter Vnd Tewmentenn 
vntter ein ander Ader yedes besunderr wie du es gern issest 
derr das an der sunnen Vnd stoß das Vnd Ryed es durch ein sib 
vnd thue das In ein puchszenn es bleybt dir Zwey Iarr also gut 
Wenn du es wilt essenn so thu als vil gestossens Zuckers dar 
vntter In ein schussel Vnd gewß ein gutenn wein darann Vnd 
das isser mann also kalt bey demm gebratenn Vnd ist gut Zu 
der lebernn vnd Zu der prust etc. 


*Gingerbread* (Nr. 4) [cooking recipe] {| 
Ein gutenn leckuchenn mach also 


[186v] 
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Nym ein moß Honigs Dartzu gehert vier lot gesnytenn yngwer 
tzwey lot gestossens yngwers Anderhalb lot Negelein Anderhalb 
lot muschat ein halb lot pfefferr tzwey lot Zymyn Vnd vier lot 
korianderr der In anders gern darInnenn hat der ist Zu demm 
haubt gesunt etc. darZu gehort Ruckenn mel als vil sich geburet 


*Gingerbread sauce* (Nr. 5) [cooking recipe] ff 

Ein salszenn von letzeltenn Nym ein gutenn letzeltenn Vnd 
schneyd denn In dunne snyten als ein pfeffer brot Vnd sewd In 
ab mit wein Vnd reyb es durch ein Tuch als einenn pfeffer Vnd 
nym dar vnter tzymeryntenn Vnd yngwer als vil du wilt Vnd 
welle es In eyner pfannenn Vnd gewß denn In die salszenn 
schussell Vnd thue einen Zucker darann vnd gibs hin 


*Shallot sauce* (Nr. 6) [cooking recipe] Yf 

Von einer salsen Wiltu machenn ein salsenn von aschlach so 
stoß die mit saltz Vnd meng In mit weyn ader mit essig Vnd 
truck es ausz die sals ist gut Zu Ryndrenn brotenn 


*Grape sauce* (Nr. 7) [cooking recipe] 11 
Ein sals von weynperen Nym weynperr vnd salsa vnd 
knoblauch haubt vnd petersilienn vnd stoß das durch ein 


anderr Vnd Trucke das saff dar ausz vnd gibs hin 


Ein andre salsenn Wiltu machen ein gut maysch salszenn So 
nym Peterlein vnd pfefferkraut Vnd salbey Vnd bisempleterr als 
vil du wilt Vnd hack das kleyn durch ein anderr vnd vahe den 
Tawe des morgens frue In ein Tuch Vnd leg das kraut dor ein 
Vnd setz es denn an die sunnen so verleust es denn Taw Vnd 
laß es denne Truckenn werden als ein stupp vnd mach es danne 
In ein plater Vnd wenne du wilt In dem lar so Netz es mit weyn 
ader mit essig als ein ander salsen etc. 


[187r] 
*Electuary sauce* (Nr. 9) [cooking recipe] $| 


Ein gut salsenn von latwergen Nym latwergenn von 
weychselnn von spyling slehenn pflaumenn Ader weinper 
latwergenn welche du wilt Vnd thue halb Ader ein dritteil 
Zucker Rosit darvnter das ist die pest vnd gesunts salse so sie 
sein mag zu den gepratenn vnd kulet vast 


[cooking recipe] }1 
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Latwergenn von kutenn Regelpirn ader verardopfel 
Nym kuten In eynenn hafenn Vnd thue holtzlein da fur das 
keyne herauß vall Vnd ker den hafenn vmb Vnd setz In auff ein 
anderen hafenn der demm gleich sey an dem brort Vnd sydings 
wassers voll sey das der selb dunst die kuetenn waych mach So 
nym sie danne also warmm vnd thue sie In ein engs sib vnd 
streich sie durch das die kernn vnd hewt heraussenn bleiben 
vnd Nym danne den selbenn Taig vnd wig In vnd ydemm pfunt 
taigs soltu ein halbs seydel honigs Ader ein halb pfunt Zuckersz 
gebenn ob du wilt Vnd Rur das durch ein ander Vnd lasz denn 
funff ader sechsz tag steenn Vnd durch ein ander zergenn vnd 
waychenn Vnd wenne dus siedenn wilt So thue sie In ein kessell 
auff ein dryfusz auff kolenn vnd Rur sie mit einem praitemm 
scheyt das nicht Anprynne Vnd wenn es dick genug gesewdt So 
thue ein halb lot pfeffers darann Vnd alszo warmm In kessel 
Nym alle wagenn zu einem libra taigs ain quintenn muschat ein 
quintenn Negelein eyn quinten Zymyn Vnd ı/2 lot oder ein 
quinten Ingwerß nach demm Vnd du sie gernn rosch hast Vnd 
wurck sie damit ausz Vnd mach kuchenn darausz Tustu aber 
keyn wurtz dar ein vber all So ist sie gut fur die Stul Vnd die mit 
zucker gemacht ist als obenn geschriben stat ist Zu mal gut fur 
die stul wenne kein wurtz dorInne ist Vnd mit wurtzenn ist sie 
allwegenn gut vnd gesunt auff die kost Zu essenn Wanne 


L187v] 
sie dewet wol Vnd die mit Zucker dewet noch pasers auff die 
kost Vnd vor der kost verstopfft sie etc. 


*Sour cherry electuary* (Nr. 11) [cooking recipe] | 


Weychszel Latwergenn Zu machenn Nym ein vierteyl von 
einem kor weychßelen Vnd laß die abplatenn In ein schaff vnd 
most® vnd Zu druckt die In einer schusselen vnd thue das affter 
das In ein grossenn durchschlag Ader In ein engs sib vnd 
streich das durrch das die kernn vnd grobenn hewt her aussenn 
beleybenn Vnd Nym danne dasselb safft Vnd sewd das In eynen 
kessell auff einen dryfusz Vnd Rur das mit einer praytenn 
schaufel Vnd laß nit ab mit dem Rurenn das nicht anbrynne 
Vnd wenne sie schier genungk sewdt So Nym Zwo oder drey 
mosz honigs darvnterr noch demm vnd die weichseln sein Vnd 
sewd das aber Vnd thue dann ein lot oder iı/2 pfeffers dar ein 
Noch demm vnd du sie gernn rosch hast vnd das bleybt zwey 
ader drew Iar gut Wenne sie wol gesotenn vnd dick ist Vnd 
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wenn man sie essenn wil So waych sie In eynenn wein Vnd 
thwir sie mit einem loffell Vnd thue sie In ein schusselein Vnd 
see Zymyn darauff oder trysenet so ist sie gut 


*Grape electuary* (Nr. 12) [cooking recipe] ff 


Ein Latwerg von weinpern klawb die weinper ab In ein 
kessell setz sie auff einen dryfusz Vnd laß sie sydenn Vnd Rur 
sie das sie nicht an prynn Vnd thue sie her auß vnd ting die per 
durch ein durchschlag ader enges sib das die kernn vnd pelg 
heraussenn beleybenn Vnd thu das selb saff wider In kessell 
Vnd Rur es stets das nicht Anbrynne mit einem prayten 
scheufelein Vnd sewds als lang pys dick genugk seyn Zu 
latwergen Wiltu sie aber hert machenn zu kuchenn so lasz noch 
lenger siedenn Vnd so wirt sie dick vnd hert Vnd ist gut fur die 
stul Vnd kulet Im sumer gar vast Wiltu aber wurtz dar an thunn 
als an die weychszel latwergen 


[ı8Sr] 
Ader wiltu kuchenn darauf machenn als kuten latwergen 


darnach soltu sie wurtzen wenne aber keyn wurtz dorInne ist so 
du sie anrichtest So thu tzymyn ader Trysenet darauff vnd tzwir 
sie vor mit weyn ab sie Zu dick ist ee du das Trysenet ader 
wurtz darauff thust Vnd ann wurtz hilff sie fur die stul vnd 
vertreibt denn durst 


*Stone fruit electuary* (Nr. 13) [cooking recipe] | 


Allerley latwergenn Zu machen Nym pfyesing Sawerr 
pflawmenn das sind maschen slehen ploekriechenn pflawmenn 
Spyling Ader der suessen maschen welches du wildt Igklichs 
besunder Zu machen das soltu also durch schlahen durch ein 
sib Vnd das siedenn mit honig ader Zuckerr Wiltu sie hert 
habenn fur die stul so thu In ein pfunt Taygs eyn halb seydel 
honigs ader ein halb libra Zuckerß Vnd kein wurtz Vnd sewd sie 
das dick wirt Zu kuchenn so ist sie gut fur die stul Vnd kulet 
vast Vnd die mit Zucker ist die allerrpest Vnd sunderlich die 
sawrenn maschen Vnd schlehenn latwergenn ist die pest vnd 
hilfft fur die stul vnd durst gar wol Wiltu sie aberr Zu protenn 
machen das dunne bleyb so magstu honig dar an thunn noch 
demm vnd das obs sueß ader sawer ist das magstu auch 
wurtzenn nach demm vnd dich gut dunckt Vnd laß sie wol 
sydenn so bleybt sie dester lenger Vnd wenne du sie an wildt 
richtenn so twyr sie mit eynem weyn Thue Zuckerr Roszet 
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dorann ob du wildt vnd see Trysenet ader Zymyn darr auff noch 
demm ob sie vorr gewurtzt aderr vngewurtzt ist dornoch soltu 
dich richtenn 


1 

Regelpirn aderr hardopffel muszlein Nym des erstenn das 
obs Vnd schel die schelffenn her ab vnd machs Zu viertaylenn 
Vnd thue die kernn vnd putzenn her ausz gewß ein honig 
darann Vnd sewd es In eynem hafenn deck In genaw Zw das 
der dunst da bey bleyb 


[1ı88v] 

Vnd wennn sie wol gedunst sind so streichs sie durch ein sib 
Ader durch schlag Vnd thue aber mer honigs dorann sewd sie 
wol das brawnn werd thu ain wechßel latwergenn amm letztenn 
darein das swartz werd Vnd tir sie mit Negelein muschat Zymyn 
pfefferr yngwer dornoch vnd du wildt das rosch sey Vnd sie 
bleybt In eynem hafenn wol ein gantz Iar gut Wenne es wol 
gesotenn ist Die wurtz sol mann nicht dor ein thunn pysz sie 
gantz abgesotenn ist Vnd wenne du das musz essenn wilt so solt 
du das mit einem guetnn wein als Raynfal ader ander etc. teren 
Vnd ein geribenn Ruckenn brot dar vntter thunn Vnd In einer 
pfannenn wermenn das ein wal thue Vnd durch ein ander siede 
Vnd thu es in ein schussel vnd tue gut Trisenet vnd Zymyn 
genug darauff Vnd stosz mandelkernn darauff oder dor ein so 
ist es ein gut kostenlich musz an visch vnd ann fleysch tagenn 
etc. 


Ein krawt das man nennt hohtzt kraut So Nym ein Mosz 
honigs dartzu gehort vier lot yngwersz Zwey lot muschat Zwey 
lot negelein Ein halb lot saffrann drew quinten saltz Achtlot 
senffs der vor berait vnd gebruet sey Eyn halb pfunt mandels 
Vnd ein halb pfunt Rusin Vnd Roh geschelt regel ader paris 
piern zu stucklein geschniten Vnd Nym Iungenn mangolt mit 
sampt der wurtzel die soltu schabenn vnd schonn waschenn das 
derr sandt her ab kome Vnd prwe denn mangolt mit sampt derr 
wurtzel als man ander krawt pfligt Zu prwenn Vnd schneyd die 
wurtzel dornach her ab Vnd pall das krawt wol ausz Vnd leg das 
in eynenn guten essig Vnd die wurtzelnn auch in ein essig Vnd 
loß ein nacht dorInnen ligenn Vnd druck danne denn essig wol 
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von demm kraut Vnd schneyd das krawt mit einem messer das 
Zotet beleyb Vnd schneyd dann die wurtzel auch Zu scheublein 
vnd stuckel 


[Lı89r] 

darauß als du denn piern gethan hast Vnd leg die geschnyten 
wurtzel Vnd die Piern Vnd denn mandel kernn am ersten in die 
gelbenn Prwe die von honig vnd vonn denn vorgeschriben 
wurtzenn gemacht ist Vnd wenne das als gel wirt so Nym 
dasselb alles durch ein anderr mit sampt der Prwe Vnd thu des 
gepaltenn mangolts als vil dor ein als ferr als das honig 
geraichenn mag Das dennoch safftig beleyb Vnd nicht Zu 
Truckenn werd Vnd Rur das wol durch ein ander Thue das In 
ein glesenn hafenn das magstu behalten ein Iar ader Zwey Ader 
In einem veßlein wenne anders kein weyn dartzu kumpt so 
beleybt es also gut Vnd wenn du es anrichtenn wilt so Rur das 
albweg mit einem loffell durch ein ander das safftig werd Wer 
es aber nit safftig so thest merr honigs dorann das widerr safftig 
wurde Vnd Richt das also kalt In ein schussel Vnd see ein 
Trysenet oder ein Zymyn dorauff so ist es wol beraet etc. 


recipe] }1 

Gehalbirt opfel von vier varbenn Nym ein gerurte eyer von 
vierley varben Vnd schneyd einen apffel In vier teyl denn kernn 
vnd die schelff die vmb den kernn ist Vnd full doreyn yetederr 
varb einer vnd steck sie dann an spisz vnd Zeuch sie danne 
durch ein dunnen starcken tayg Vnd sneyd es dann auff wie es 
ader wenn das gepachen ist Vnd strew es wol mit Zuckerr vnd 
versaltz nit Man trunck sust zu vil darauff etc. 


Ein essenn von gebratenn erbeysz Nym gesotenn Arbeysz 
Vnd schlah sie durch ein sib Vnd slah vil eyr dortzu als vil der 
arbeysz sein Vnd sewd si In putteren Vnd steck sie an einenn 
spiß Vnd prat sie wol Vnd beslah sie mit eyrenn vnd mit krawt 
Vnd gib sie hin Vnd verrsaltz es nicht 


[189v] 
*Sabayon* (Nr. 18) [cooking recipe] }f 


Von einem gutenn musz Wiltu machenn ein gut muß von 
Rumanus So thue In eynenn hafenn xx ayertotteren vnd Zu 
schlah die vnd schut sie in denn hayssenn weyn Vnd Rur es pyB 
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es gar gesied Vnd thue es auff ein schussel Vnd see ein Zuckerr 
darauff vnd versaltz es nicht Wann ich hab nit vil weins Im 
kelerr 


*Fish puree* (Nr. 19) [cooking recipe] $4 


Ein essenn von gebraten musz von vischen Wiltu 
machen ein gebratenn musz von vischenn So nym Perr visch 
gepaist In essig Vnd wirff die In ein Mandel milch mit Reyßmel 
wol gemengt Vnd thue ein Wintzig smaltz dorann das wellig sey 
vnd versaltz sein nicht 


*Cheese and bacon fried dumplings* (Nr. 20) [cooking 
recipe] }1 

Ein essenn von kreppflein Wiltu machen kreppfflein So 
Nym kesz vnd misch den mit ayerenn Vnd schneyd gesotenn 
speck dartzu Vnd mach eynenn darbenn tayg vnd full denn keß 
dor ein Vnd pack es In putteren ader In schmaltz versaltz nit 


*Roe-deer head coated with stuffed pancakes* (Nr. 21) 
[cooking recipe] }| 

Ein essenn von einem Reh haubt Wiltu machenn ein Reh 
haubt so soltu es vor sengenn vnd danne syedenn vntz es 
erfellet Vnd sol die payn darausz thunn Vnd sol die ebenn tzwey 
fullenn mit demm hyrn Vnd man sol das hirn mit hertenn 
kernn hacken vnd mit weynperen vnd mit wurtzenn Vnd mach 
dartzu vier pleter von eyrenn Vnd ein gut geheck von fleysch 
vnd leg das In die pleterr Vnd sol die pleter vmb die pein 
schlahen das es do mit gefullet werd Vnd richt es ann vnd 
versaltz niten 


*Cheese pastry* (Nr. 22) [cooking recipe] }f 


Von einem gestrick von keß machenn Nym Murbenn keß 
vnd semelnn vnd Reyb das vnttereinander Vnd nym mer kese 
dann semelnn Vnd leg es auff ein pret Vnd welb es mit ayrenn 
das es Icht Zu starck werd Vnd mach dar auß Zoel die nicht Zu 
groß werdenn Vnd sneyd 


Lıg9or] 
die nicht zu kleyn Vnd nym ein Morßerr Vnd thue ein schmaltz 
dar ein Vnd setz es Zu demm fewerr Vnd laß es haysz werdenn 
Vnd leg die Zollen dar ein Vnd nym ayr als vil du wilt vnd 
Zuckerr vnd weinper vnd wurtz es wol Vnd Zeuch es danne nit 
mer dynn vmb danne Zwir Vnd thue es von demm fewer vnd 
das es nicht Zu kalt werd es verdirbt anders 
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*Pike sauce, thick* (Nr. 23) [cooking recipe] 1 

Galreit von vischenn Wiltu machen ein Galreit von vischenn 
von einem hecht So sewd denn hecht gar schonn Vnd laß Im 
das prat da vonn vnd nym dann honig vnd setz es auff ein 
kolenn vnd lasz das siedenn vnd nym des hechtes prat vnd 
pfefferr vnd Zucker genvng vnd thue das durch ein anderr 
weder Zu dunn noch Zw dick das es sich giessenn lassz als ein 
laterge auff ein schussell vnd versaltz es nicht 


*Pastry, knitted* (Nr. 24) [cooking recipe] 1 


Ein essenn von gestrickem pachen mache also Wiltu 
machen gestrickts pachens von einem tayg so mach In hert als 
ein haydenisch pachenn Vnd mach auch pleterr sam 
heydenische pleterr vnd sneyd ein snyten die sinibel sein dann 
ein Vinger Vnd nym ein schmaltz In ein pfannenn oder In ein 
Morszerr Vnd setz In das er haysz vnd wellig werd Vnd nym ein 
kochloffoll ader ein holtzlein do mit raich an die pleterr vnd leg 
ye eins hin vnd vber leg das anderr Vnd wirffs an demm holtz 
In die pfanne Vnd las es packenn vnd ker es vmb In demm 
Morszerr vnd mach dann ein gut suppenn dartzu von honig vnd 
von gutem gewurtz Vnd thue darzu ein wenig weyn essig das es 
durch honig pitzel Vnd strew darein ein wenig weinperr Vnd 
gewsz die suppenn auff das pachenn vnd richt das an versaltz 
nit 


*Unclear* (Nr. 25) [cooking recipe] 1 


Ein essenn von einer gefultenn lebernn 


[19ov] 
*Mortar chicken* (Nr. 26) [cooking recipe] 1 


Ein morszer kuchen mach also Schneid die semeln 
wurfflecht Vnd klopff eyr klein Vnd thw danne die semelnn dar 
vntter Vnd schneid dann darvntter mustat vnd ander gestupp 
vnd mach es gel vnd slah das vntter Iunge pratne huner vnd 
thw dann smaltz In einen heissenn morszer vnd setz In auff ein 
glut vnd dann die full dar vntter vnd lasz es kul pachenn vnd 
richt es ann 


*Mortar pastry* (Nr. 27) [cooking recipe] | 


Aber ein morser kuchen Zu Reib semelnn vnd slah eyer 
darvnter vnd thw ein smaltz In ein morszerr vnd schneid iij 
mustat darvntterr vnd setz In auff ein glut vnd geus es dann 
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darein vnd lasz pachenn vnd schneid es danne Zu scheibenn 
vnd gib es hin 


*Veal puree* (Nr. 28) [cooking recipe] 7] 

Aber ein essenn von huner mus Item Wiltu machenn ein 
essenn von gestossemm huner mus als von einem kalpfleisch So 
nym ein kelbreins pretlein das nicht new geslagen sej das 
dennoch wol schmeckt vnd sewd das wol vnd stosz das In eim 
morszer Vnd ein wenig semel darvntter Vnd slah es dann durch 
mit wein Vnd mit der prw als ein ander mus vnd well es mit 
eyeren vnd mit stupp 


*Calf's trotters aspic* (Nr. 29) [cooking recipe] 


Von einem geiszlitz Item wiltu machenn geiszlitz von 
kelberr fussenn so verseud sie wol In wein Vnd wenne sie 
gesotenn sein so thw sie auß derr prwe vnd stosz sie klein In 
einem morszer vnd seig sie mit der prw durch ein tuch vnd thw 
dar ein gut wurtz vnd honig vnd lasz es siedenn vnd feym es 
schone vnd gews es dann auff ein klein spen Vnd lasz es sten 
pisz es hert werd Vnd thw es den vber den hert vnd thw es 
danne pald her wider abe vnd slach es auff 


Lıgır] 
ein panck so schneidestu sie wie du wilt 


*Black nuts* (Nr. 30) [cooking recipe] $| 

Ein gemacht nusz Wiltu machenn ein gemacht nuß So nym 
die nusz acht tag vor subendenn Vnd nym einen pfrymen vnd 
stich In ygkliche nusz funff locher vnd lasz sie ligen In wasser 
acht tag vnd schel sie danne In wein vnd sewd sie dann ein 
wenig Vnd lasz sie dann ein tag Rwenn Vnd sewd sie dann In 
honig vnd thw sie danne her wider ausz Vnd besteck sie danne 
mit negelein vnd mit ymber vnd mit zymetrindenn vnd nym 
danne ein sawber honig vnd lasz das siedenn vnd machs auch 
mit gutemm Ingwer gestupp vnd leg dan die nusz dar ein vnd 
thw sie dann In ein veszlein ader In ein verglastenn hafenn 


*Cabbage, marinated* (Nr. 31) [cooking recipe] | 

Ein essenn von gemachtem kraut Item wiltu machenn ein 
gemacht krawt So sewd ein weis haubt Vnd nym Zwey teil 
honigs die selben prw mach durch ein ander mit wein vnd thw 
dar ein das krawt vnd des weins thu genug darein Vnd leg dann 
das gesotenn kraut dorein Vnd gib es kalt Also machstu psem 
vnd sewd sie mit wurtz vnd mit allen vnd gib es hin 
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Lıgıv] 
*Calf's liver roast* (Nr. 32) [cooking recipe] 1 

Wiltu machenn ein gefulte lebernn von einem kalbe so 
nym die leberr vnd hack die kleyn vnd wurtz die wol Vnd nym 
danne ein hewrigen speck vnd weinper vnd leg das netz fur dich 
vnd bestreich es wol mit totterr vnd nym danne die leberr vnd 
slahe das netz daruber vnd verspeyl das wol mit kleynenn 
spenlein Vnd leg sie dann auff ein Rost vnd laß sie braten Vnd 
beslah sie halb mit totteren die rot sein Vnd darnach mit 
grunem petterlein Vnd versaltz es nicht 


*Freshwater crayfish puree* (Nr. 33) [cooking recipe] ff 
Ein essenn von krebszenn ein Rendel So seud die krebs 
schonn Vnd nym die hels vnd die schere vnd leg die besunder 
Dornoch stosz die schalenn gar klein vnd streich sie durch ein 
Tuch mit einer geribenn semel Vnd mit ein wenig essigs Vnd 
welle es ab mit einem letzeltenn das es dick werd Vnd wurtz es 
wol Vnd lasz bey seiner eigen varb do mit leg die scher vnd die 
hels eyn Vnd laß sie ausz derr prwe reckenn vnd versaltz nit 


*Freshwater crayfish roast* (Nr. 34) [cooking recipe] 1 

Eynenn pratenn von krebszenn So schel die krebs also 
Roh Dornoch vnd du Ir machen wilt Vnd nym das pret fur dich 
vnd hack das kleyn vnd Rein Dorvnterr Rohe eyr als vil dich gut 
dunckt vnd sihe dartzu das es nicht Zu feucht werd das du es zu 
einem silberr pratenn machest Vnd wurtz es wol mit stup vnd 
mit saffrann do mit leg es In ein prwe die gemacht sej vonn 
weyn vnd von essig Vnd laß das siedenn vntz dich sein benugt 
do mit stosz an eynen kleynenn spyß Vnd leg In Zu eynemm 
fewr Vnd beslah In mit ayren auff demm viertayl Vnd das ander 
teil mit totteren Vnd das dritt mit gruenenn eyren von 
petterlein Vnd das vierteil mit gelbenn eyrenn Vnd rich das an 


*Mortar pancake, green* (Nr. 35) [cooking recipe] | 
Ein essenn von einem kuchenn Wiltu machenn ein gutenn 
mayschenn kuchenn zu einer herrenn schussel So nym auff 


zehenn ayr vnd zu slah die wol Vnd 


[ı192r] 
Nym darZu petterlein Vnd Rur das vnttereinander Vnd setz 
einenn morszer auff kolenn Vnd thue dar ein einen loffell vol 
schmaltz Vnd las es heyß werdenn Vnd gewß die ayr dorann 
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Vnd laß sie kwl packenn Vnd richt es also gantz auff ein 
schussel 


*Fresh cheese pancake* (Nr. 36) [cooking recipe] | 

Ein essenn in demm meyen Wiltu machenn ein Essenn In 
demm Meyen das heyst ein gespot So nym ein flyessendenn 
kesz auff ein hoffschussell Vnd schneyd denn In dun schnyten 
Vnd nym darZw sechs eyer Vnd slah es auff denn keße Vnd nym 
auch maysche puttern In ein pfanen Vnd thu denn keße mit 
denn eyren vber das fewrr Vnd Zeuch es vnterr mitten mit 
einem loffell vnntz es schlecht werd Vnd richt es dann ann Vnd 


versaltz nit 


*Roe-deer blood puree* (Nr. 37) [cooking recipe] ff 


Ein essenn von einem rehmusz Nym ein letzeltlein als vil 
du wilt Vnd brenne In auff kolenn als pffeffer brot vnd seud In 
In weyn als dick du magst Vnd streich es durch ein tuch Vnd 
mach es denn In denn rauchswaiß Vnd laß es sidenn auff 
kolenn In we du wildt Vnd tu ein honig dor ein Vnd wurrtz es 
wol ab Vnd ob es Zu dunne werd so thu Im ein hilff mit 
geriebenn prot vnd smeltz es danne vnd versaltz es nicht 


*Fish pie* (Nr. 38) [cooking recipe] }| 
Ein essenn von pastedenn von vischenn So schup die 
visch schonn Vnd zeuch In ab die hewt vnd hack sie Zu 
kleynenn stuckenn Vnd hack peterlein ader salbej dar vnter 
Vnd thu dartzu pfeffer vnd yngwer vnd saffrann Vnd 
Temperirir es alles mit weyn Vnd mach einenn dunnenn teigk 
Vnd mach das vmb vnd vmb Zu thu die visch dor ein Vnd geusz 
denn wein darauff Vnd deck es mit einem dunnenn tayg Vnd 
vermach es vmb vnd vmb gantz vnd prich obenn ein loch dor 
ein Vnd laß es pachenn also macht man auch hunerr ader 


Rintflaisch oder vegel vnd richt es ann 


[192v] 
*Milk, roasted* (Nr. 39) [cooking recipe] }f 


D-I.IJ. 


Von gebratner milch Wiltu machenn ein gebratenn milch 
die do nicht vast durch komenn sey Vnd die angelegt hab am 
hafenn Vnd slah das sust herauß auff ein weyß tuch dorInne 
bewint sie Vnd beschwer sie vast von erst Vnd darnach la sie 
ligen vonn demm morgenn pysz hin Zu nacht Vnd sewd sie 
denn Vnd bespreng sie mit saltz Vnd leg sie auff einenn 
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hultzenn rost Vnd lasz sie wol Rostenn Vnd wirff ein wenig 
pfefferr darauff vnd betreuff sie mit smaltz oder mit putteren 
ob es fleysch tag sein Vnd gib dar Zu essenn 


*Goose, roasted* (Nr. 40) [cooking recipe] 1 


Ein essenn von einer bratenn genss Stoß ein Ganss an 
einen spisz Vnd Nym vier Eyer hert gesotenn Vnd Nym dartzu 
ein brosemm brots das schonn sey Vnd eynenn mandel darZu 
Vnd ein wenig pfeffers vnd saffrans vnd drey gesotenn huner 
lebernn Vnd stoß alles Zu sammen mit essig Vnd mit huner 
pirn Zu massenn sawerr Vnd schel Zwiuel vnd sewd sie danne 
vnd thue sie In denn hafenn Vnd thue darZu smaltz ader 
wasserr vnd la sie syedenn das sie waych werdenn Vnd nym 
danne sawer Oppfel vnd schneid die kern darausz Vnd wenne 
die Zwiuel sind gesotenn so wurff die oppfel darZu das es 
waych beleyb Vnd thue denne das gemalenn vnd die opffel Vnd 
die Zwiuel als In ein pfannenn Vnd als die gans gepratenn ist So 
Zu leg sie In ein schons vass Vnd lege das gemecht darauff Vnd 
gib das hin vnd versalecz nicht 


*King's chicken* (Nr. 41) [cooking recipe] |} 

En essenn von kunigs hunerr Nym Gebratenn hunerr 
Iunge Vnd hack die Zu klein stuck lein Vnd nym frische ayer 
Vnd misch die mit gestossemm yngwer Vnd gewß das In 
eynenn vestenn morszer der haysz sey Vnd thu darZu saffrann 
Vnd saltz es Zu massenn Vnd thue sie Zu demm fewr Vnd laß 
sie pachenn mit wenig smaltz vnd gib sie hin das heissenn 


konigs hunerr etc. 


Lı93r] 
*Goose offal* (Nr. 42) [cooking recipe] | 

Ein essenn von gens kroesz Nym ein Gans die nicht Zu Alt 
sey Vnd nym da von das kroes Vnd die flugel Vnd die diech Vnd 
stecks In einen hafenn der eng sey Vnd gewsz wasser dar auff 
Vnd setz auff einenn dryfusz der vnden offenn sey Vnd bedeck 
denn hafenn das der smack icht ausz gee Vnd sewd das kroeß 
besunder Vnd saltz die gansz Vnd sewd sie In demm prod vntz 
sie trucken sey Vnd nym danne ein suesse mulch Vnd vj ayer 
totterr vnd saffrann Vnd gewsz die matery In die gans vnd lasz 
sie errwallenn 


*Almond milk, roasted* (Nr. 43) [cooking recipe] 
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Ein gebratenn milch von mandelkeren Nym frisch 
mandelkeren Vnd waych die Vnd hirs greus vnd gesotenn eyer 
Vnd ein wenig schons brots Vnd knyet das alles Zu sammen so 
du dickst magst Vnd gewß es In ein pfannenn Vnd lasz es 
siedenn pisz das es dick werde Vnd mach es gayl Vnd vaist mit 
putteren Vnd laß es dannen kulenn Vnd stosz es danne an ein 
spiesz Vnd laß es pratenn Vnd beslah es mit ayerenn Vnd gib es 
fur gepratenn milch 


*Fish flat cake* (Nr. 44) [cooking recipe] | 

Ein essenn von einem fladenn von vischenn Nym 
Welcherley sie sind Vnd nym ein dicke mandelmilch wol 
gemengt mit Reysz mele Vnd thu dar an ein apfel ader Zwenn 
Vnd ein wenig wurtz Vnd gepreyt auf ein plat Vnd ein taygk 
gemacht Vnd scheuß es In einen ofenn Vnd laß es packen 
versaltz nicht 


*Fake morels, at Christmas* (Nr. 45) [cooking recipe] }f 

Ein essenn von morchenn vmb weyhenachtenn Nym ein 
Taygk ausz weyssemm brot Vnd ein wenig melbs Vnd slah eyer 
darann Vnd mach Zwenn knebel Vnd wirffs In denn Taygk Vnd 
Zeuch sie darInnenn vmb Vnd legs In ein smaltz das nicht Zu 
heyß sey Vnd wenne es ein wenig gepach so nym es her wider 
ausz Vnd sneyd es do mitten auff demm knebel von ein anderr 
Vnd full es danne mit ein gerurtenn eyeren weyß ader rot ader 


grunn Oder mit 


Lı93v] 
gepratenn opfelnn In honig Vnd nym danne einenn lindenn 
starckenn tayg Vnd zeuch es dar durch Vnd leg es In ein smaltz 
das nicht Zu heysz sey Will es vmb kerenn so mach ein gelbes 
blat Vnd setz die morchenn darein Vnd laß sie pachenn Vnd 
richt sie ann Vnd versaltz nit 


*Pastry, coloured,_on a spit* (Nr. 46) [cooking recipe] Y1 
Von essenn eins kuchenn an einem spisz Wiltu machenn 
einenn kuchenn an eynem spisz von haydenischemm Tayg so 
berayt In wol von Zwayerley ader dreyerley varbe Vnd leg sie 
nebenn ein anderr nach der leng das ye eins das anderr nicht 
Rure Vnd besneid danne den einenn teyl mit einem messer an 
eynem ort Vnd wint das vmb einenn hultzenn spyß Vnd beslah 
es mit eyr totteren an denn ortenn so beleibt er dir gantz Vnd 
prat In nicht Zu heysz etc. 
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*Eggs, stuffed and roasted whole* (Nr. 47) [cooking 


recipe] f{ 
Ein essenn von gefultenn eyerenn Nym acht eyer Vnd slah 


sie an der spitz auff Vnd thu ein wenig smaltz In ein pfannenn 
Vnd gewß die eyr dor ein Vnd laß es pachenn vntz es sein genug 
hab Innenn vnd aussenn do mit slah es auff ein panck Vnd hack 
doruntter gut wurtz vnd schneyd es Zu scheybenn vnd richt es 
ann versaltz nit etc. 


*Pear, stuffed* (Nr. 48) [cooking recipe] Yf 

Ein essenn von Regel piren Schneyd die pirn auff das allerr 
dunst so du magst Vnd schneyd sie nach der leng entzway Vnd 
nym sie danne ausz so du pest mugst das sie holl werdenn Vnd 
mach ein grune full von weinperen Vnd von eyrn Vnd von 
gewurtz Vnd das die eyr vor geswayst sein In der pfannenn Vnd 
pach darauß als das vorgenant essenn Vnd richt es ann Vnd 
versaltz es nit 


Ein essenn von kolreysz 


Lı94r] 
Wiltu machenn ein kolreyß gepachen So mach eyren duenne 
pleterr Vnd schneyd die kleyn Vnd wirff die In ein suesse milch 
Vnd nym danne semel brot vnd schneyd das wurfflet darann 
Vnd meng es mit eyer tottern Vnd sewd es wol Vnd thue ein 
smaltz darann vnd versaltz nit 


recipe] }1 

Ein anders von kolreysz Wiltu machen ein kolreyß 
gepachen von einem dunnenn kuchenn von eyren So sneyd 
denn wurfflet vnd sneyd als vil brots darZu wurfflet Vnd meng 
es wol mit eyr tottern vnd lasz es siedenn wol vnd gib das hin 
etc. 


*Pancake, in three colours stuffed with game meat* 
(Nr. 51). [cooking recipe] $1 

Ein essenn von dreyen bleteren Wiltu machen ein 
hubsches essenn von Eyrenn So mach drew bleter eins grunn 
das ander Rot das drit weiß vnd nym danne eins wiltprets als 
du bests magst das gesoten sey Vnd wol gewurtzt mit 
weynperen Vnd das brait als dick es ist do mit wint sie vmb ein 
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ander als einenn briff Iglichs besunder Vnd mach darZu eynen 
taygk do du sie Innenn betzihest Vnd pach es In smaltz versaltz 
es nicht 


*Milk pastry* (Nr. 52), [cooking recipe] ff 

Von milch kuchenn Wiltu milch kuchenn machenn so 
schneid die kleyn Vnd wirff sie In einenn straubenn Tayg der 
nicht Zu dunne sey Vnd wurrtz es mit saffrann Vnd stupp Vnd 
pack es In smaltz Vnd richt es ann vnd versaltz nit 


*Pastry, knitted* (Nr. 53) [cooking recipe] | 

Vonn einemm gestrecten pachenn Wiltu machen ein 
gestroczteten pachenn so mach einenn tayg von eytel eyrenn als 
die kuchlein von melb Vnd wurtz In gar wol Vnd mach In gar 
wol gel Vnd war dich gantzer helmm In den tayg das sie naß 
werdenn Vnd nym sie dann herauß Vnd pach sie In einemm 
smaltz vnd gib es hin 


Lı94v] 
*Egg. cake with white bread* (Nr. 54) [cooking recipe] | 


Ein essenn von einem kuchenn von eyrenn Wiltu 
machenn ein gutenn kuchenn von eyrenn Zu einerr herren 
schussell So nym eyer wie vil du wilt Vnd Zu slah die wol Vnd 
schneyd semel wurfflet dar vnterr die dunn sein gesnitenn Vnd 
thu dar vnterr ein wenig weinperr Vnd nym ein smaltz In einer 
pfannenn das genug sey als Zu andern kuchenn Vnd gewß 
danne die Eyer dar ein Vnd las es pachenn vntz es sein genug 
hab Innenn vnd aussenn do mit slah es auff ein panck Vnd hack 
darrvntterr gut gewurtz Vnd schneyd es Zu scheybenn vnd richt 
das ann 


*Chantarelle pastry* (Nr. 55) [cooking recipe] {1 

Ein essenn von gepackemm heist pffifferling Wiltu 
machen ein guts gepachens Heyst pfifferling So mach einenn 
tayl als zu Haydenischenn pachenn als du einenn vrhaw 
machenn wollest verstestu sein nicht so mach dar aus klein 
pleter als die pfifferling eins mer danne des anderen mynner 
Vnd wanne du der pleter gemacht hast So wart das sie dick sein 
Vnd an den ortenn nicht Zu dunn sein Vnd thw sie in ein pfann 
nenn mit smaltz Vnd pach sie darInnenn Vnd vbersturtz die 
pleter Zu ein ander auff einer hant als ein krapfen Vnd sturtz 
sie dann Zu samenn mit denn Zipfelnn so hastu Zwir gesturtzt 
vnd wirff es in die pfannenn vnd las pachen 
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*Fried dumpling, big* (Nr. 56) [cooking recipe] $4 

Ein krapffenn Item Wiltu machenn ein grossenn krapffenn 
so mach ein teig von eytel eyren mit ein wenig wassers Vnd das 
dunn werd mit ein wenig melbs vnd geus denn taig mit dem 
plat in ein pfannenn do ein smaltz Innenn sej als ein haselnus 
vnd las es pachenn das es vntenn ros sej Vnd obenn feucht Vnd 
nym es danne her aus als ander 


Lı95r] 
krapffenn mit weinper Vnd wenne sie gemacht werdenn so 
pach sie In einemm fewr In einer pfannenn das wellig smaltz 
dorInnenn sej als ander krapfenn 


*Egg puree* (Nr. 57) [cooking recipe] | 
Ein essenn von eyren Item ein gut mus von eyeren mach 


also Nym vier eyer vnd mel vnd hack das vnter ein ander das 
des melbs nit Zu wenig sej das es sich laß hackenn Vnd wennn 
es dann klein ist so Zeuch es In ein heisse milch vnd mach es 
nit Zu dunne noch Zu dicke vnd smeltz es wol vnd see ein 
Zucker darauff vnd versaltz nicht 


*Fake venison, eggs* (Nr. 58) [cooking recipe] 11 

Ein gut wiltpret Item wiltu machenn ein wiltpret von eyren 
so nym vier eyer Zu einer herrenn schussel Vnd thwe milch 
darvntter der nicht Zu vil sey vnd mach do einen teig als vil du 
geneissen magst vnd gews in ein secklein In ein sydentz wasser 
vnd laß es syedenn vntz es hert werd darnach schneid es gar 
klein vnd laß es pachenn Vnd mach es danne In ein swartzenn 
pfeffer versaltz nit 


*Rice pastry* (Nr. 59) [cooking recipe] $1 

Von reysz Item Wiltu machenn ein essenn von Reysz so sewd 
das Reyß in wasser Vnd laß in nicht vast syedenn Vnd seych In 
schon vnd thwe In einen reib scherbenn Vnd reyb rohe eyer 
darvntter vnd mach es nicht Zu dunne Vnd thw ein schmaltz In 
ein pfannenn Vnd thw es durch die hant sam gepachenn 
kuchenn Vnd wenne es gepachenn ist so thw ein Zucker darauff 


*Veal lung dumplings, batter fried* (Nr. 60) [cooking 
recipe] }1 

Ein essenn von kelberlungenn Wiltu machenn ein gut 
essenn von kelberlungenn So hack die lungenn klein Vnd thw 
darvntterr ein wenig gesotens 


[ı95v] 
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specks Vnd Zwenn eyr totteren Vnd gut stupp darein Vnd hack 
es gar klein durch ein ander Vnd mach keinenn Zeugell daraus 
vnd mach einen gutenn smerbenen taig vnd zeuch die kugel 
dardurch vnd pachs In einem smaltz vnd versaltz nit 


*Krosseier* (Nr. 61) [cooking recipe] | 


Ein essenn von krosz eyern Item Wiltu machenn krosz eyer 
so sewd dye eyer das die totteren nit weich werdenn Vnd thw 
denn denn entzwej scheublets lochin spiß hin ein vnd thw den 
totter herauß das das weisz in der schalenn bleib Vnd hack 
petterlein klein vnd reib die tottern darvntter Vnd thw dann ein 
schmaltz In ein pfannenn Vnd Rur es durch ein ander pisz es 
sein genug gewynnet Vnd mach es nicht Zu dunne noch Zu hert 
ob demm fewrr vnd fulle es danne wider in die schalenn vnd 
sewd es danne In einer fleisch prew vnd schel sie schone vnd 
mach sie In ein gute prw vnd versaltz nit 


*Egg, giant* (Nr. 62) [cooking recipe] Yf 


Ein essenn vonn xxx eyerenn Wiltu machenn xxx eyer Zu 
einem ey Nym Zwo sew plasenn das die ein kleiner sey wanne 
die ander vnd schwemm sie gar wol mit wasser In wendig Vnd 
nym dann die eyr vnd scheyd sie schonn von ein ander das weis 
besunderr Vnd die totteren besunder Vnd nym dann die klein 
plasenn Vnd Rur die totteren durch ein ander Vnd geus sie in 
die plasenn das sie vol werd vnd verpint sie dann schone Vnd 
wirff sie dann In einen hafenn Vnd laß sie dann wol sieden das 
es hert werd Vnd schel dann die pleteren von demm totteren 
Vnd nym dann die andern plasenn Vnd schneid ein loch dar ein 
das der totter darein mug genn Vnd nee dann die totteren In 
die plasenn schonn Vnd klopff dann das weisz durch ein ander 
Vnd nym dann ein Trichter vnd stosz denn In das loch Vnd 


Lı96r] 
gewsz danne das weis auff die totteren hin ein das die plosz vol 
werde vnd pint sie dann In denn hafenn vnd lasz sie aber 
siedenn So sewdt sie dann das weis vmb den tottern vnd wirt 
ein ey vnd gib es hin vnd ein essig darzw 


*Pastry in three colours* (Nr. 63) [cooking recipe] | 

Ein gepachens von dreyerlej farbe Das das ein grun sej 
das ander weis das dritt gel So nym eyr vnd thw das weis 
besunder vnd thwe peterlein darvntter Vnd nym dann ein 
pfannenn Vnd mach sie heyß mit einem smaltz Vnd nym dann 
ein grunes plat heraus Vnd mach dann ein gelbs plat von den 
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totteren vnd das thw auch her auß Vnd klopff dann das weiß 
vnd mach ein weisz plat Vnd leg die drey pleterr vber ein ander 
das das grune mittenn sey vnd sneyd es klein Zu schachzagel 
vnd spis es vnd mach danne ein teig von eyerenn vnd von 
wasser vnd mach In gel vnd Zeuch das dann durch den teig vnd 
pach es In einem smaltz vnd Zeuch dan das spissell her auß vnd 
sneid es dann nach der leng von ein ander vnd leg es auff die 
schussel vnd Zuckersz genungk vnd versaltz nit 


Von Hutzeln Item wiltu machenn ein gemus von Hutzeln So 
wasch die hutzelen vnd seud sie denn gar schone vnd stos sie 
gar klein vnd streich sie mit wein durch vnd seud sie dann wol 
Vnd thu dar ein ein gut honig vnd Negelein genugk Vnd wirt es 
Zu dunne so Reib ein prot dorvntter vnd thu es in ein hafenn so 
ist es dir 5 aderr 6 wochenn gut 


*Elixir against abscess* (Nr. 65) [medicinal recipe] ff 


Ein tranck Wiltu machenn ein gut getranck vnd edels das dir 


L196v] 
kein drusz In einem Iare wirt Vnd dir kein eytter In einem Iare 


mag schadenn So nym wermut vnd seud die In geys milch vnd 
wanne die gesotenn ist so seig sie durch ein Tuch vnd trinck des 
nachtes vnd des morgenß nuchternn so bistu sicher vor demm 
eytter vnd vor denn drwsene etc. 


*Milk cake* (Nr. 66) [cooking recipe] $| 


Ein pratne milch Wiltu machenn ein Pratne milch die nicht 


vast durch kumenn sey vnd die angelegt habe an demm hafen 
Vnd slah das sueß herab auff ein weiß tuch Vnd dar ein bewind 
sie Vnd beschwer sie vast vnd darnach lasz sie ligenn von 
demm morgenn piß Zu nacht hastu vormals geschriben do 
forenn etc. 


[ı9xr] 
[19xv] 


recipe collection "H2b" 


L197r] 
Ein salsen von weischeln Wildw machen ein gute salssen 
von weischeln so thu die weischeln In einen haffen vnd secz In 
auf ein glut vnd lasz sy sieden vnd lasz sy den kalt werden vnd 
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streich sy den durch ein tuch vnd thu sy den wider In einen 
haffen vnd secz sy aber auf ein glut vnd lasz sy woll sieden vnd 
rur sie pisz sy dick werd vnd thu dar ein hong vnd geribens prot 
vnd negellein vnd gut wurcz gar genung vnd thu sy In ein 
fesslein so beleibt sy ein Iar gut etc. 


*Shallot sauce* (Nr. 2) [cooking recipe] 11 

Ein salssen von abslag Willdu machen ein salssen von 
aschlach so stosz sy mit salcz vnd meng es mit wein vnd mit 
essig vnd geneus es czu den rindern proten es ist gar gut etc. 


*Gingerbread sauce* (Nr. 3) [cooking recipe] 1 

Ein salssen von Leczellten So nym ein guten Leczelten vnd 
schneid den czu dunen schnyten alls ein pfeffer prot vnd seud 
In ab mit wein vnd treib es durch ein tuch als ein pfeffer vnd 
nym dar vnter czimerinten vnd Ingwer alls vill du wild vnd well 
es In einer pfanen vnd geusz den auf die salsen schussellein vnd 
thu ein czucker dar czu vnd musch es den 


*Instant sauce, herbs* (Nr. 4) [cooking recipe] | 


aber von einer guten salsen Willdu machen ein gute 
maisterliche salsen sy nym peterlein vnd pfeffer kraut vnd salba 
vnd pissen pleter als vill du wild vnd hack das klein durch ein 
ander 


[197v] 
vnd fach den dau den des morgens fru In ein tuch vnd leg das 
kraut den dar ein vnd secz es den trucken czu werden an der 
sunen so wirt es trucken als ein staub vnd mach es den In ein 
platern vnd wen du wild In dem Iar so necz es mit wein oder 
essig alsz ein andere salssen etc. 


*Pear electuary* (Nr. 5) [cooking recipe] | 


Ein Latwergen von regell pirn So schell die pirn schun vnd 
schneid sy In vier teill vnd die kern dar ausz vnd thu dan die 
pirn In einen haffen vnd secz sy auf ein glut vnd geusz dar ein 
ein fiertell wassers vnd vermach den haffen das der thunst 
nicht dar auß kun gen wen sy sein genung haben so stoß sy 
klein vnd thu sy In einen kessell vnd secz sy auf einen dryfusz 
vnd thu ein glut dar vnter vnd rur sy fur sich vnd Ie pey einem 
weillem so geuß ein wenig wassers dar ein honiges vnd wurcz sy 
ab mit einem guten gewurcz etc. 


*Grape electuary* (Nr. 6) [cooking recipe] Yf 
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ein Latwergen von weinpern So prich die per von den 
paumen vnd thu sy In einen kessell vnd secz sy auf einen 
drifusz vnd thu ein glut dar vnter vnd geuß nichcz dar an vnd 
wen sy siedent wirt so laß sy kalt werden vnd thu es wider In 
einen kessell vnd auf einen trifusz vnd laß es woll sieden vnd 
stup es woll mit gutem gewurcz vnd geuß sy den auf ein pret 
vnd laß sy den kalter sesch tag so schneidestu wie du willd etc. 


[1ı98r] 


M 


Von gehalbierten opffeln von vier farben So nym ein 


gerurte eir von vier farben vnd schneid ein apffell In vier taill 
vnd nym auß Idem teill den kern vnd die schelffen die vmb den 
kern ist dar full ein Itweden farb einer vnd steck sy dan an ein 
spischlein vnd czeuch sy den durch ein dunen strauben teig vnd 
schneid sy den auf wen sy gepachen vnd bestreu es woll vnd 
versalcz es nicht etc. 


*Pea roast* (Nr. 8) [cooking recipe] | 

Ein essen von geproten arbeisen Willdu machen geproten 
erbes so seud sy vnd slach sy durch ein tuch oder syb vnd slach 
vill eir dar czu als vill der erbes sein vnd seud sy In putern vnd 
steck sy an einen spisch vnd prot sy woll vnd slach sy woll mit 
eirn vnd mit kraut vnd versalcz es nicht etc. 


*Sabayon* (Nr. 9) [cooking recipe] }1 
Ein gut musz von rumany Willdu machen ein gut musz mit 
Rumany so thu In In ein haffen vnd nym xx eir totern vnd czu 
slach die vnd schut sy In einen heissen wein vnd rur es piß es 
gar woll gesied vnd thu es auf ein schussell vnd see ein czucker 


dar auff vnd versalcz es nicht etc. 


*Nut puree* (Nr. 10) [cooking recipe] 91 


Ein essen von geproten nussen So nym per gepeist In essig 
vnd wurff die In warm milch mit weiczem melb woll gemengt 
vnd thu ein winczig schmalcz dar ein das wellig sey vnd nit 
versalcz nicht 


*Egg and cheese fried dumplings* (Nr. 11) [cooking 
recipe] f| 


Item nym kesz vnd milch vnd 


[198v] 
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Mysch es mit eirn vnd schneid gesoten dar czu vnd mach einen 
dreben teig vnd full den kessz vnd die eir dar ein vnd pack es In 
putern oder In schmalcz vnd versalcz es nicht etc. 


*Roe-deer head coated with stuffed pancakes* (Nr. 12) 
[cooking recipe] }| 

Ein essen von einem rech haubt So soltu es for sengen vnd 
den erwellen vnd solt die pein dar ausz thun vnd sollen die 
oben fuln mit dem hirn vnd man soll das hirn mit herten kern 
hacken vnd mit wein per vnd mit wurcz vnd mach dar czu vier 
pletern mit eirn vnd ein gut geheck von fleisch vnd leg das In 
die pleter vmb die peyn slachen das es gesunt wert vnd richt es 
an versalcz nicht etc. 


*Cheese pastry* (Nr. 13) [cooking recipe] Yf 

ein essen von einem gestrickten von kessz findstu hie 
Wildu machen ein gestrickt vnd von einem kessz so nym ein 
murben kesz vnd semell vnd czu reib das vnter ein ander vnd 
nym kesz den melb vnd leg auf ein pret vnd welb es mit eirn das 
es icht czu starck wer vnd mach dar ausz czollen die nit czu 
grosß sein vnd schneid die klein vnd nym einen morsser vnd 
thu ein schmalcz dar ein vnd secz es czu den feur vnd lasz es 
heisz werden vnd leg die czollen dar ein vnd nym eir als vill du 
wild vnd 


[Lı99r] 
czucker vnd weinper vnd wurcz es woll vnd czeuch es den nicht 
mer vmb In dem morsser vnd thu es von dem feur vnd das es 
nit czu kalt werd vnd versalcz es nicht 


*Pike sauce, thick* (Nr. 14) [cooking recipe] 4 


Item wildu machen ein gallrien von fischen von einem 
hecht gar schun solthu den hecht sieden vnd lasz den proten 
dar von vnd nym den hong vnd secz es auff ein kolln vnd laß 
das sieden vnd nym des hechcz prot vnd pfeffer vnd czucker 
genug vnd thu das vnter ein ander vnd mach es nicht czu dick 
noch czu dun das es sich giessen laß als ein latwerg as auf ein 
schussell versalcz es nicht etc. 


*Pastry, knitted* (Nr. 15) [cooking recipe] $4 

Ein essen von gestrickten pachen Willdu machen ein 
gestricktes pachen von einem teig so mach ein hertes als czu 
einem heidenynschen kuchen pachen vnd mach auch pleter 
sain die heidenischen pleter vnd schneid ein schnyten die 
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synbeller sein den die finger vnd nym ein schmalcz In ein 
pfanen oder In einen morsser vnd secz In das er heisz werd vnd 
nym einen kochloffell oder ein hollczlein da mit reich an die 
pleter vnd leg In eins hin das ander vber leg vnd wurff es an 
dem holcz In die pfanen vnd laß es pachen 


Lı99v] 
vnd ker es vmb In dem morsser vnd mach ein gute supen dar 
czu von honig vnd von gutem gewurcz vnd dar czu ein wenig 
weins vnd ein wenig essigs das es durch das honig piczell vnd 
streu dar ein ein wenig weinper vnd geusz die supen dar auf das 
pachens vnd richt es den an vnd versals es nicht etc. 


*Calf's liver roast* (Nr. 16) [cooking recipe] Y1 

gesulczte lebern mach allso Item wildu machen ein 
gesulczte Lebern von einem kalb so nym ein Lebern vnd hack 
die klein vnd wurcz die woll vnd nym ein heurigen speck vnd 
wein per vnd leg es für dich vnd bestreich es woll mit tottern 
vnd nym dan die Lebern vnd slach das necz dar vmb vnd 
verspeill das woll mit kleinen spischlein vnd leg die auf einen 
rost vnd lasz sye proten vnd beslah die halb mit totern die rot 
sein vnd vermach mit grun von peterlein vnd versalcz nicht etc. 


*Freshwater crayfish puree* (Nr. 17) [cooking recipe] 91 


Ein essen von krebs schallen vinstu hie geschriben 
Willdu machen ein essen von krebssen so seud die krebs schun 
vnd nym die schallen dar von vnd die scher vnd leg die 
besunder dar nach stosz die schallen gar klein vnd treib sy 
durch ein tuch mit einer geriben semell vnd mit ein wenig 
weins oder essig vnd well es den mit einem leczelten ab das es 
dick werd vnd wurcz es woll vnd lasz es pey seiner 


[20or] 
farb vnd pach die scher vnd die helsz In einem schmalcz vnd leg 
sy den In ein schuseln vnd geusz die pru dar vber vnd das die 
helß her ausz recken vnd salcz es nicht etc. 


*Freshwater crayfish roast* (Nr. 18) [cooking recipe] | 

Ein geprotens von krebsen So schell die krebs also roch dar 
nach vnd du Ir vill machen wilt vnd nym das prot fur dich vnd 
hack das klein vnd nym dar vnter roche eir als vill dich 
gedunckt vnd sich dar czu das es Icht czu feucht werd das du es 
czu einem sinbeln proten machst vnd wurcz es woll mit stup 
vnd mit pfeffer vnd fafferan dar mit leg es In ein pru die 
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gemacht sey mit wein vnd von essig vnd lasz es sieden vncz dich 
sein genug gedunckt do mit stosz an ein kleins spischlein vnd 
leg In czu einem feur vnd beslach das ein teill mit dem weissen 
des eisz vnd das ander teill mit totern vnd das trit mit grun eirn 
mit peterlein vnd das vierdteill von gelben eirn vnd richt es an 
vnd versalcz es nicht etc. 


Ein essen von heidenyschen kuchen Item willdu machen 
ein heidenyschen kuchen czu einer hern schusell so nym auf 
czehen eir vnd czu slach die woll vnd nym dar czu peterlein vnd 
rur es vnter ein ander vnd secz ein morsser auf ein koln vnd thu 
dar ein ein loffell foll schmalcz vnd lasz es heisz werden vnd 
geuß die eir dar ein vnd 


[200v] 
Lasz es kull pachen vnd richt es also gancz auf ein schusseln 


*Fresh cheese pancake* (Nr. 20) [cooking recipe] $4 


Ein gespott czu machen Item willdu machen ein essen In 
dem meyen das heist ein gespot so nym ein flissenden kessz auf 
ein hoff schusselln vnd schneid den In dun schnyten vnd nym 
dar czu vj eir vnd slachs auf den kessz vnd nym auch meysche 
putern In ein pfanen vnd thu den kesz mit den eirn vber das 
feur vnd czeuch es mit einem loffel vncz es slecht werd vnd 
richt es den an vnd versalcz nicht etc. 


*Roe-deer blood puree* (Nr. 21) [cooking recipe] 11 


Ein reh musz Item willdu machen ein essen von einem rech 
musz so nym einen leczellten als vill du willt vnd pren In auff 
kolln als ein pffeffer prot vnd seud In In wein als dick du magst 
vnd streich In durch ein tuch vnd mach es dun In dem rech 
schwaisz vnd laß es sieden In we du willt vnd thu ein hong dar 
ein vnd wurcz es woll vnd ob es czu dun wurd so thu Im ein hilff 
mit geribem prot vnd schmelcz es dan vnd versalcz nicht etc. 


*Fish pie* (Nr. 22) [cooking recipe] | 


Ein essen von pasteten von vischen So schup ein fisch 
schun vnd czeuch Im ab die haut vnd hack sy klein peterllein 
vnd salbey dar ein vnd thu pfeffer dar ein vnd Ingwer vnd 
safferan vnd bereit es mit wein alles vnd mach ein dunen deig 
vnd 


[201r] 
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thu die fisch dar ein vnd geuß wein dar auff vnd deck es mit 
einem dunnen deig vnd thu die fisch dar czu vnd den vmb vnd 
vmb gancz vnd prich oben ein lochlein dar ein oben vnd dar fur 
klossterlein vnd laß es s packen vnd also macht man auch 
huner mit fleisch oder mit wilpret etc. 


*Milk, roasted* (Nr. 23) [cooking recipe] | 
Ein essen von einer geproten milch Item wildu machen 


ein gepratne milch die nicht fast durch kumen sey vnd die an 
gelegt hab am haffen vnd slach die her ab auf ein weisz tuch dar 
ein pewind sey vnd bewar sy fast von erst vnd dar nach lasz sy 
ligen von dem morgen vncz czu der nacht vnd seud sye den vnd 
bespreng sy mit v salcz vnd thu sy auf ein hulzen rost vnd laß sy 
woll rossten vnd leg ein pfeffer dar auf vnd bespreng sy mit 
schmalcz oder mit putern ob das fleisch teig sey etc. 


*Goose, roasted* (Nr. 24) [cooking recipe] 91 


Ein essen von einer gansz Stos ein gans an einen spisz vnd 
nym vier herte eir vnd nym dar czu ein schun pressem procz 
vnd einen mandell dar czu vnd ein wenig pfeffers vnd safferan 


[201v] 

vnd drey gesoten huner Lebern vnd stos es Als mit ein ander 
vnd mit huner pirn vnd essig vnd schell die czwiffell vnd tu sy 
den In einen haffen vnd thu dar czu gucz schmalcz oder wasser 
vnd lasß siden das sy weich werden vnd nym den saur opffell 
vnd thu die kern dar auß vnd wen die czwiffell sein gesoten so 
wurff die opfell dar czu das sy weich werden vnd thu die 
gemallen vnd die opfell vnd die czwiffell als czu samen vnd wen 
die ganß geprotten ist so czu legs In ein schussell vnd leg das 
gemecht dar auff vnd gib es hin vnd versalez nicht 


*King's chicken* (Nr. 25) [cooking recipe] | 

Ein essen von kung hunern Willdu machen kung huner so 
nym geprottne huner Iunck vnd alt vnd hack die czu klein 
stucklein vnd nym frische eir vnd mysch die mit gestossem 
Ingwer vnd geusz das In einen festen morsser der heissz sey 
vnd thu dar czu safferan vnd salcz es czu massen vnd thu sie 


[202r] 
czu dem feur vnd laß sy den pachen mit ein wenig hongs vnd 
schmalcz das heissen kungs huner etc. 


*Goose neck* (Nr. 26) [cooking recipe] | 
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Ein gens kragen czu machen Item ein essen von gens 
kragen flugell vnd krogen vnd stos die In ein haffen der eng sey 
vnd geuß wasser dar auf vnd secz auf ein trifusz der vnten offen 
sey vnd bedeck den haffen das der schmach nicht her auß ge 
vnd seud sy In dem prot vncz das es sey trucken vnd nym den 
ein susse milch vnd sesch eir tottern vnd safferan vnd geus die 
matery In die ganß vnd laß sy er wallen etc. 


*Almond milk, roasted* (Nr. 27) [cooking recipe] }f 


Ein geprotne milch von mandelkern etc. Wildu machen 
ein milch von mandelkern so nym frisch mandelkern weisz vnd 
hirs gens vnd gesotne eir vnd ein wenig schuns procz vnd pint 
das alß czu samen so dick du mugest so geuß es den In ein 
pfanen vnd laß es sieden piß es dick wert vnd mach es geill vnd 
faist mit putern vnd laß es den kulln vnd stoß es dan an ein 
spisz vnd laß es proten vnd beslach es mit ei 


[202v] 
*Fish flat cake* (Nr. 28) [cooking recipe] | 

Ein guten fladen Item willdu machen ein fladen von fischen 
welcherley sy sein so nym ein dicke mandell milch woll 
gemengt mit weissem melb vnd thu dar ein ein apfell oder 
czwien vnd ein wenig wurcz gepreit auff ein plat vnd scheusz es 
In einen offen vnd lasz es pachen etc. 


*Fake morels, at Christmas* (Nr. 29) [cooking recipe] }f 
Ein essen von morchen vmb weihennachten Willdu 
machen morchen vmb weihenacheten so mach ein teig ausz 
weissemell prot vnd slach eir dar dar an vnd mach czwen 
knobell vnd wurffs In den teig vnd czeuch sy dar vmb vnd leg es 
In ein schmalcz das heiß ist vnd wen es ein wenig gepecht so 
nym es wider her ausz vnd schneid es do miten auff den knobell 
von ein ander vnd full es mit ein gerurten eirn teig weissz oder 
grun oder mit geprenten opffelln In hongy vnd nym den ein 
linden strauben teig vnd czeuch es dar durch vnd leg es In ein 
schmalcz wyll es aber kern so mach ein gelbes plat vnd secz die 
morchen dar ein vnd laß sy packen vnd richt es an versalcz 
nicht etc. 


*Pastry, coloured,_on a spit* (Nr. 30) [cooking recipe] 1 


Ein heidenischen teig vnd kuchen an einem spisz So 
nym vnd bereit In woll von czweyer oder 


[203r] 
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von dreyerley farben vnd leg sy neben ein ander nach der leng 
das einer den andern nicht beruren mug vnd beschneid den ein 
teill mit dem messer an einem ort vnd wint es den vmb einen 
hulczen spisz vnd beslach es mit eir tottern an den orten so 
beleibt er dir gancz vnd prat In nicht czu heisz vnd versalcz In 
nicht etc. 


recipe] $1 

gefulte eir Item willdu machen ein essen von gefulten eirn so 
slah sy an der spicz vnd thu ein wenig schmalcz In ein pfanen 
vnd geusz die eir dar ein vnd lasz es pachen vncz es sein genug 
sey vnd hab Inen vnd aussen len da mit slah es auff ein panck 
vnd hack dar vnter gut gewurcz vnd schneid es czu samen czu 
scheuben vnd gute weinper vnd meng es vnter ein ander vnd 
thu ein eir dar vnter das lind werd vnd full es wider In die 
schallen vnd steck es an ein spiß vnd laß es praten vnd versalcz 
nicht etc. 


*Yolk puree* (Nr. 32) [cooking recipe] $4 

Ein essen von eir tottern Item willdu machen ein gut essen 
von eir tottern so nym dar czu welsich nusz weinper vnd ein 
wenig semell vnd streich es durch ein tuch mit ein ander vnd 


thu es In ein kleins hoffellein vnd secz es auf ein kolln 


[203v] 
vnd rur es fursich als pald es dick wirt so heb es her ab vnd 
versalcz es nicht etc. 


*Morels, stuffed, in aspic* (Nr. 33) [cooking recipe] 1 
Ein essen von gesulczten morchen So full die morchen 
mit einer guten full von eirn an spisczlein vnd prat sy schun vnd 
geusz dar an eine gute pru die gemacht sey von gesulczten 
fischen oder sunst ein gute pru die gemacht sey von guten 


dingen etc. 


*Calf's lung balls, fried* (Nr. 34) [cooking recipe] | 


Ein essen von kelber Lungen Willdu machen ein gut essen 
von kelber lungen so seud die lungen vnd hack sy gar klein vnd 
thu dar vnter ein wein vnd ein wenig gesotens specks vnd 
czwen eir totern vnd gucz gestup dar ein vnd hack es gar klein 
durch ein ander vnd mach kleine czuglein dar ausz vnd mach 
ein guten teig vnd czeuch die kugelln dar durch vnd pach es In 
einem schmalcz vnd versalecz nicht etc. 
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*Krosseier* (Nr. 35) [cooking recipe] Yf 

Ein essen von krosz eirn Item willdu machen krosz eir so 
seud die eir das die tottern weich beleiben vnd mach den an Ide 
spiczen ein lochlein dar ain vnd thu den totern her auß vnd das 
das weiß In der schallen beleib vnd hack peterlein klein vnd 
reib die totern 


[204r] 
Dar vnter vnd thu den ein schmalcz In ein pfanen vnd rur es 
durchein ander pisz es sein gemug gewint vnd mach es nit czu 
dun noch czu hert vnd ob dem feur vnd full es den wider In die 
schallen vnd seud es den In einer flaisch pru vnd schell sy 
schun vnd mach sy In ein gute pru vnd versalcz es nicht etc. 


Ein essen von coblat eirn Wildu machen coblat eir so reib 
ein winzig semell vnd schneid dar vnder muschet klein vnd 
salcz es ein wenig vnd prich den die eir an der spicz auff vnd 
thu das weiß her ausz vnd thu In Icz ein holcz durch ein ander 
vnd laß die holczer dar Inen stecken vnd secz es czu dem feur 
vnd laß es praten vnd gib es hin etc. 


*Egg,_giant* (Nr. 37) [cooking recipe] }f 
Ein essen von xxx eirn Wildu machen ein essen von xxx eirn 
oder xxx czu einem eynym czwo® 


N 
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Cooking Recipes ofthe Middle Ages 
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[7ır] 
Von manigerlay gepratten 
*Pike roast* (Nr. 1) [cooking recipe] | 
des Ersten von hecht pratten DV solt nemen hecht vnd 
slach die auff vnd tuee die greatt dauon vnd den swaicz von 
hecht muest du haben do wirt es swarcz von hastu sein nicht 
genueg So nym schifflein leczellten die solt prennen das sy 
swarcz werden vnd lass chalt werden vnd stozz chlain vnd slach 
durch ein sib vnd nymm dann ein wein vnd leg die leczellten 
darIn vnd hakch mit den vischen chlain das du zu massen 
daran Vnd nym ein Rokchein prott vnd reib das chlain vnd 
mach es durch einander mit dem visch vnd leczellten vnd 
gewurcz es wol vnd tuee nicht Saffran daran Nym nue daz 
merrer tail der visch do mach von dem visch do mach ain 
pratten von vnd stekch den pratten an den spizz vnd nym 
arbais prue die tue In den kessel vnd do leg den 


[71V] 

pratten In vnd lazz In sieden vncz an die stat vnd la In auch 
nicht versieden vnd der mach zwen oder drey das er sich auf ein 
schussel vergee vnd nym mandel vnd sneid In nach der leng 
klain vnd Spikch den praten damit vnd gancze negel stekch 
auch darIn do wirt es gesmach von Nu sol man ı/2 libra 
weinper haben die sol man reyben chlain wealhischen wein sol 
man sy durch slachen vnd zukcher vnd gut gewuercz das sol 
man darczu haben Vnd gib in hin 


*Fish roast as partridge* (Nr. 2) [cooking recipe] Y1 

Ain gepratens von Repphunern HAyz dir graben zway 
holecz In der formm zwayer Repphuenr wenn Man die zusamen 
drukcht das es formm macht als ein Repphuenn Nym Visch vnd 
tuee die greatt daraus vnd die schueppen da von vnd hakch die 
pratten vnder einander gar chlain vnd gewuercz es wol vnd 
sewd das gar wol mit den holczernn das hat ein formm als ein 
Repphuenn das prat vnd Spiks mit gruenn hechten protten vnd 


gib es hin 
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*Fish roast as venison* (Nr. 3) [cooking recipe] }f 

Ein pratten von Rechen NYm Grozz visch welherlay die sein 
tue die great vnd tue dy schueppen dauon vnd hakch die 
protten gar chlain vnd reib ein prat dar vnder vnd pewuercz 
Das wol vnd mach zu samen mit nassen 


[72r] 
messernn auff anricht In der formm eines rech protten vnd tuee 
das In ein phannen vnd er wels darnach vnd nym ein spizz vnd 
stozz In daran vnd spikch In mit heacht praten das wirt ein rech 
pratten vnd gib es hin 


*Roast chicken, white* (Nr. 4) [cooking recipe] }f 

Von Weyssen gepratten hunern NYm das weyss von den 
ayren vnd ze slach das wol vnd nym ein winczig melbs darvnder 
Vnd pegewss sy damit vnd tuee sy wider zu dem fewr vncz sy 
gerecht werden sy sullen vor geffullt sein mit weisser fuell 


*Roast chicken, red* (Nr. 5) [cooking recipe] 1 


Von Rotten hunernn Nym ayr vnd saffran vnd mel vnd sol 
dem tuen als vor vnd gewuercz wol gibs hin sy sullen vor gefullt 
sein mit rotter full. 


Von Gruennen hunnernn NIm Pettersil vnd reyb den mit 
ayren vnd Saffran vnd mel vnd gewurcz wol vnd slach es durch 
ein tuech vnd tue dem als dem vorigen . 


*Roast chicken, black* (Nr. 7) [cooking recipe] ff 

Von Swarczen hueneren NYm leczellten vnd prenn den wol 
vnd leg In In ain Morser vnd stozz in chlain hastu nicht 
leczellten So nym honig vnd semel mel vnd prenn das in das In 
einer phann vnczt daz es swarcz werd vnd lazz chalt werden vnd 
slachs durch ein tuech mit ayeren vnd pegewss die hunerr 
Wann sy dann gepratten sein So soel man sy spikchen mit 
neagelein die Rotten mit silbrein negelein di swarczen 


[72v] 
mit guldein negelein die gruenn mit silberin negelein vnd mit 
guldein 


*Sauce for roast chicken* (Nr. 8) [kitchen tip] }f 


ZW allen gepratten hueneren must du zu yegleichem ein 


pesundre salssen haben zu den altten gefullten huennernn 
weysse zu weissen ein gruenne zu den swarcze ein grobe 
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*Veal roast* (Nr. 9) [cooking recipe] | 

Ain guets gepratens von ainem kalb NYm das gepraett 
von dem chalb vnd hakch das klain vnd nym den swayzz daran 
das du es nicht zuswarcz machest Wann daz nue gehakcht ist so 
nym ein rokchein prott vnd reyb das chlain Vnd xxiiij ayr slach 
daran vnd das geriben prott das tuee auch daran Vnd hakch es 
durch einander vnd nym guet gewuercz vnd machs rain ab mit 
negelein vnd das gepreatt nym halbs vnd ein wenig mer . das 
machtu pratten von machen vnd nym ein wenigen chessel vnd 
gewzz ein wenig pruee dar an vnd secz auff die prenntt auff das 
fewr Vnd nym die pratten vnd leg sy dar In lazz sy dar In sieden 
nahent vncz an die stat Wann sy woll gerecht sind der mach 
also vil als es auff ain gut essen sey Vnd wann sy wol gerecht 
sein So nym sy her aus vnd lass sy werden kalt vnd nym ain rain 
spekch den sneid chlain 


[73r] 
vnd lankch vnd spikch sew rain vnd gancze negel stich darauff 
So nym ain gutten suessen wein vnd mach ain guet suppel 
darczu 


*Saddle of veal* (Nr. 10) [cooking recipe] | 


Aber ain guetten kalbs pratten NYm den Rukch pratten 
von dem kalb nach der leng vnd prat In halbenweg wenn er 
schier gepratten sey So pestekch In mit negelein vnd pestrewch 
In mit zymen Rintten vnd pratt In gar Stozz die negel gar dar In 
so wirt er wol gesmach gib In nicht an ein salssen 


*Veal offal sausage* (Nr. 11) [cooking recipe] ff 


Ain geprattens von ainem Affterdarbmm NIm ain 
affterdarmm von dem Chalb vnd mach den gar schon vnd 
hakch die lungel vnd spekch vndereinander vnd gewurcz vnd 
verbs vnd vass das In den darmm vnd sneid wuerst vnd machs 
vnd prats Darnach yss truekchen 


Von ainem gefullten hecht NYm ein hecht des auff ein 
essen genueg sey vnd sneid Im das haubt ab vnczt hintten an 
Rukchen vnd nym ain schnittel vnd sneid die als lankch als den 
hecht vnd ledig In von der hawtt gancz vnd prich der hawt nicht 
Wann der hecht nu ledig ist das die vedernn vnd der zagel an 
der haut peleiben vnd lozz sy mit einem messer auff dem rukch 
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vnd den zagel . so wirt der visch ledig vnd tuee den visch heraus 
nym den visch vnd lozz In von den greatten vnd lozz die hawtt 
ligen vnd hakch den visch chlain 


[73v] 

vnd nym ander visch darczue das du In wider fullst . vnd solt 
das mit gewuercz ab machen So wirt es wol gesmach So solt 
haben Ysopp Berchtram abrutten must darczu haben ein Saluay 
vnd ein petersil vnd hakch das an die visch vnd fuell es wider In 
die hawtt Das haist ain mayen hecht ist nicht ein vasttag so 
slach ayr daran ist denn ein vasttag so hakch ein apphel daran 
secz das haubt wider an vnd heffcz zu mit einem vadem So wirt 
der hecht gancz So nym derselben full In die orwengelein Die 
orwengelein sullen schon gewaschen sein Da solt du die full In 
tuen In das haubt vnd In den mund vnd leg In auff ein rast vnd 
prat In sawber vnd verprenn In nicht oder wirt enwicht 


Von ainem gefullten hecht NYm ein anderen hecht vnd 
sneiden oben an der kchew vnd rawmm zwischen dem visch 
vnd der heawtt des solt du nicht vergessen vnd zeprich der 
heawt nicht zu peden seitten solt du den magen vnder greiffen 
als einem Iungen huendlein leber vnd magen nym her aus den 
ker vmb vnd full In schon vnd nym von einem anderen hecht 
zway stukch oder drew vnd hakch das klain vnd 


[74r] 
nym den swais Darczue so wirt die full prawn nym negelein 
Darczu so wirt es swarcz vnd full den magn damit vnd la In 
sieden vnczt an die stat Wann der magen gesotten ist So tue In 
wider In den hecht vnd die leber darczu vnd tue Im mit dem 
salcz recht mit diser full full den hecht vber all das die hawt 
nicht zuvol sey So prist sy nicht 


Von ainem hecht der mitten gesotten sey vnd zu 
paiden Ortternn gepratten SO nym ein weyzz tuech das 
ainer hanntt prait sey oder praitter vnd necz In einem wein vnd 
nym aus die leber vnd den magen das der magen gancz peleib 
von dem anderen hecht nym ein stukch vnd full den magen 
damit vnd tuee ein vaists darvnder So wirt es guett vnd lazz 
sieden an die stat die leber vnd den magen das die leber gancz 
peleib vnd das full wider In den hecht das der magen vnd die 
leber pey einander lig In der mitt In dem hecht Nym das tuech 
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vnd machs nass In dem wein Das sol als lang sein das es zwier 
vmb geet slach es ainst vmb den hecht Wann du es vmb 
geslagen hast so leg ain salcz auff den rukch vnd vberall vnd 
wincz dem hecht vmb an paiden seytten sol er gesalczen 


[7av] 
sein vmb vnd vmb zwischen paiden tuechernn nym ain vaden 
vnd wintt In vmb vnd vmb vierfach muess das tuech sein nue 
schopp In zu peden orternn Wenn du In pratten wild So nym 
ein spizz vnd stich In In das tuech So peleibt er also gancz salcz 
In als einen prat visch vnd nym zwen ziegel vnd leg In an die 
ekk vnd leg den spizz darauff vnd prat In ab als einander visch 
vnd vnder das tuech mach ein guet fewr vnd vnder daz ander 
ein chlain fewr vnd scholt haben ein pruee wenn du die hecht 
wild sieden da soll er das tuech mit pegiessen das es nicht 
verprynn so sewdt sich der hecht In der mitt nue solt du nemen 
chlain schuessling die sullen hayzz sein die solt du rechen vnder 
das tuch vnd solt das tuech pegiessen mit ainer haissen pruee 
So rintt die pruee herab auff die stain so sewdt der hecht rain 
pratt in nue rain 


*Sauces, two different for pike in two ways Southern 
wine sauce* (Nr. 15) [cooking recipe] 91 


Von Zwain Salssen ZW dem zagel macht ein gruenne 
Salssen die slach durch mit esseach So wirt sy scharff vnd tuee 
gewurcz daran zu dem haubt nym ein virdunng weinper vnd ain 
virdung mandel die schell schon stozz die weinper vnd die 
mandel durch einander 
*Southern wine sauce* (Subreeipe Nr. 1) [cooking recipe] Wildu ein gutte 
Salssen haben die solt du mit 
[75r] 


Rayffall Oder mit Ruemannyer durchslachen do tuee ein guet gewuercz an vnd 
zukcher so hastu ein gutte salssen 


*Pike roast* (Nr. 16) [cooking recipe] $| 

Ain Anders von ainem hecht NYm ein hecht lazz die greatt 
dauon nym den visch vnd hakch In chlain gewurcz in rain Nue 
nym die full halbe vnd fuell den zagel damit cher dem zagel das 
Inner heraus vnd prat In sanfft vnd mach die full vaist vnd nym 
das ander tail der fuell vnd reib ein wenig prats darvnder Oder 
mel hakch das durch einander vnd slach es zu samen vnd mach 


ein pratten dauon pestekch es mit negelein gibs hin 
*Calf's brains, roasted* (Nr. 17) [cooking recipe] 1 
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Ain geprattens kalbs haubtt SNeid die vorderen kew von 
dem kalbs kopph Darnach prich die hiernnschall auff vnd see 
guts gewuercz auff das hiernn vnd gewzz haiss smalcz dar In 
vnd prat In auff einem rast das wirt ein guts kalbshaubtt 


*Buck liver, roast* (Nr. 18) [cooking recipe] }f 
Von ainer Pokchleber $ NYm ein Pokchsleber® vnd hakch sy 
chlain also gruenn vnd hakch dar In ayr vnd weiss pratt vnd 


gewuercz vnd wintt das in ein necz vnd pratt es 


*Curlew roast* (Nr. 19) [cooking recipe] }f 


Ain ander geprattens von prach vogel NYm Prach vogel 
vnd wasch die schon so nym kranibittper vnd gews ein wein 
darauff oder esseach Wenn 


[75V] 
sy der waikchen so stozz sy dann In die vogel mit gewurcz vnd 
prats sy dann an dem spiss 


*Pike pie* (Nr. 20) [cooking recipe] }f 


Von dem hecht SChuppenhecht vnd haw sy zu Stukchen 
hakch petersil Saluay pheffer Ingwer kwmb Saffran salcz wein Oder 
essech mach ein topph vollen mit taig vnd tuee darIn den visch 
mit den Condimenten mach es oben gancz mit taig pach es In 
ainem offen als lang als ein rokchein prott vnd gib es hin Also 
magstu machen die Vorchen den Lachs . den al. vnd ander 
visch 


recipe] }1 

Ain Anders Von ainem hecht SChuepp ein hecht loezz aus 
die greatt hakch In vnd stozz in In einem Morser tuee darczue 
mel vnd honig vnd salcz vnd meng es zu samen leg es In einen 
topph do ein loch durch sey eins vinger weyt dreng den visch 
durch das loch In ein schaff mit wallundenn oll vnd stel In als 
ein all pach In gar vnd gib In hin 


*Asp tail, roasted Saddle of salmon with caraway 


sauce* (Nr. 22) [cooking recipe] 

Ain pratten Schaid zagel NYm den zagel als verr er vaist ist 
vnd prott In So er nahent gepratten ist so pespreng In mit 
ygwer vnd mit pheffer prat In vollen vnd gib In hin 

*Saddle of salmon with caraway sauce* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] 


Den Rukch von dem lachs den pratt auch also das ander sewd In wasser vnd 
In esseach nym rintten vnd rokchein pratt gewaykcht In Esseach nym Ingwers mer 
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denn pheffers vnd ein wenig chwmb mal das mit esseach er well es eben dikch 
[76r] 

gib es mit dem Visch dikch Condiment haisst gallentin das mag man essen mit 

allerlay hantt visch vnd wilpraett 

*Stockfish, roasted* (Nr. 23) [cooking recipe] ff 

Von Stokch Visch NYm ein Stokch visch tue ym die hawt ab 

waikch In In dem wasser ein nacht trukken in In einem essech 


vnd prat in vnd lazz pelauffen mit oll Oder mit putteren allent 
thalben mach ein taig von mel vnd von ayren tue darczu pheffer 
vnd Saffran salcz vnd peslach den visch Dreystund damitt vnd 
lass rott werden pey dem fewr petrewff In mit vaist vnd gib In 
hin 


Von dem Koppawner DEm Koppawner solt du das haubt 
abslachen vnd solt Im den hals fullen vnd pratten vnd so er 
dann geprotten sey So gib dapey ein galentein oder ein guet 
Condimentt 


*Suckling pig stuffed with suckling pig's lung* (Nr. 25) 


[cooking recipe] }| 

Von ainem Spen Vaerel NYm ein SpenVaerel vnd prat es 
chueell das spalten enczwai mit mit dem haubt So nym die 
Lungel vnd drew herttew ayr vnd zway waiche vnd schon prott 
Saffran pheffer salcz hakch das klain vnd tue gehakchtten spekch 
darczu vnd full das vaerel stekch es an den spizz pratt es sanfft 
petrewff es mit smalcz 


*Lamb, stuffed* (Nr. 26) [cooking recipe] 41 

Von dem Lampp ALso machst du fullen ein halbs Lampp 
Nym vaist Sweinen fleysch tu ab die Swarten vnd hakch die 
chlain tue darczu semel pheffer Saffran ayr honig essech nicht zu 
Sawr salcz 


[76v] 
lass erwallen Vnd gib es hin Das haisst morttelruel alsomach 
auch das Lunkchmuess 


larded* (Nr. 27) [cooking recipe] ff 

Ain frombder Syn Von praten pieren NYm ein gepratnew 
pieren vnd rach Sawr holcz opphel vnd gesotten sweinein vnder 
wachsen fleisch pheffer Saffran Aneis daz pach alles vnd mach es 
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waich vnd mit rochen ayren das es zusamen chleben mueg So 
mach denn ein plat von ayeren vnd zutail daz Codiment geleich 
darauff wintt das plat zesamen vnd zeuch ein ayrein taig 
darvber pach es hertt in smalcz stich das durch ein spiss prat es 
vnd peslach es mit ayren vnd mit smalcz wenn es schawmpt So 
ist es gar gesotten so gib es hin 

*Pancake, stuffed with pears, apples and pork, and larded* (Subrecipe 


Nr. ı) [cooking recipe] Mann mag es spikchen als ein rech pratten er mag es 
wermmen bey dem fewr das haist pieren pratten 


*Saddle of roe-deer* (Nr. 28) [cooking recipe] | 

Von ainem Rech ein Rukchpratten NIm den Rukch 
pratten von dem Rech spikch den wolmit chlainen spekch 
spreng In wol mit salcz wirff darauff Ingwer kumb pheffer 
pewint in einen taig als kraepphlein lasss in einem offen pachen 
wart mit dem hecht ob er gar gepachen sey also magstue praten 
den hasen gancz 


*Millet or groats roasted on a skewer* (Nr. 29) [cooking 
recipe] 11 

Wie man hiers oder Greaws an ainem spis prat NYm 
hiers vnd Greawzz slach ayr darczu das es dikch werd sneid in 
aus stekch in an ain spizz pratt in peslach in mit ayren gib In 
hin als mit Codimenten 


*Peas, roasted on a skewer* (Nr. 30) [cooking recipe] }f 


Wie man arbais prat 


[77r] 
SLach Arbais durch ein Sib Slach als vil ayr darczue pach sy mit 
einem chlainen smalcz Oder putteren sneid sy zu stukchen prat 
sy an einem spizz peslach sy mit ayren gib sy hin 


*Pike skin, stuffed with pike* (Nr. 31) [cooking recipe] 1 


Aber von einem gefullten hecht NIm ein frischen hecht vnd 
lozz Im ab die hawtt das sy gancz peleib vnd sewd . In gar wol 
vnd loz aus die greatt nym gutte . chrawtter vnd stozz das mit 
dem visch vnd . tuee darczue roche ayr vnd ein wenig pheffers . 
vnd Saffrans vnd full die hawt vnd rosst In ein wenig vnd gib In 
hin vnd versalecz in nicht 


Hie hebt sich an ain geticht . von manigerlay essen 
Wie man die hoeff leich machen sol Das vindestu her 
nach geschriben etc. 

*Almond puree Almond cheese* (Nr. 32) [cooking 
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recipe] 11 

WIldu machen ein Mandel mueess So nym ein halb phunnt 
Mandel vnd auch vmbedum darczu Ob du es nicht en habst So 
nym Semlein prott darczu vnd das. tuee In ein wasser vnd pall 
es aus rain vnd . das slach mit der milich durch ein tuech So . 
wirt es chlain Wildu es suezz haben so tue ein keas darczu das 
haisst ain mandelmuess 

*Almond cheese* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] Wildu haben ein 
Mandel keas das muestue haben ein hawsen platter vnd des Mandels muestue 
haben iı/2 libra auff ain essen So machstue den keas von dem Mandel den Reib 


schon vnd slach durch ein weyzz tuech vnd ein lott hawsen platter das solt du In 
einem wasser sieden 


[77V] 


Vnd die platter solt du mit dem Mandel durch slachen mit gesotten wasser vnd solt 
der milich nicht sieden mach sy suezz mit zukcher mit einem halben virdung vnd 
schikch zu einem keas So nym ein verglascz Reaindel do schutt denn die milich ein 
So wirt sy hertt vnd lass ein weilsten So wirts ein keas vnd mach ain suess mandel 
milich daran vnd . du macht In wol sneiden In viertail So. kumbt die milich do 
enzwischen vnd bestekch In mit Mandel kernn vnd gib in hin 


*Almond cheese* (Nr. 33), [cooking recipe] 1 

Wildu machen ein Mandel ziger MAch milich aus einem 
halben phunt Mandel vnd solt in dikch durch slachen vnd lazz 
sy sieden vnd salcz vnd gews ein wenig weins daran Oder 
esseach vnd schutt sy auff ein weyzz tuech vnd peswer sy das sy 
hertt werd darnach sneid sy wie du wild auf die vnd mach ein 
kalte milich daran mit zuker vnd pestekch sy mit mandel kernn 
das schatt nicht gib In hin den ziger 


*Almond soft cheese* (Nr. 34) [cooking recipe] | 


Von ainem Mandel Mueess NIm Mandel chern vnd Reyb 
die chlain vnd slach sy durch mit welhischen wein vnd mach sy 
suezz mit zuker vnd lass sieden vnd gibs hin 


*Almond puree with almond slivers* (Nr. 35) [cooking 
recipe] }1 

Von ainem Mandel Muess NYm ein halb phunnt Mandel 
vnd mach milich daraus vnd slach sy schon durch vnd mach ir 
nicht zuuil vnd . nym ein halb phunnt nuezz vnd sewd die 


[78r] 
vnd schell die schon vnd hakch sy chlain die greawzz vnd tuee 


sy in die milich vnd lass ein wall tuen vnd mach sy sueezz mit 
zukcher vnd versalez nicht vnd gibs hin 


*Almond hedgehog, white* (Nr. 36) [cooking recipe] 11 
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Von ainem weyssen ygel NIm ein phunnt Mandel den stozz 
gar chlain vnd tuee ein zuker darIn vnd slach In zusam vnd . 
mach ein ygel dauon vnd zwelff mandel . kernn vnd sneid sy 
nach der leng pestekch den ygel In der mitt vnd vber all als die 
porster vnd versalcz nicht vnd gib In hin. 


*Almond hedgehog, black* (Nr. 37) [cooking recipe] | 
Von ainem Swarczen ygel NIm ain phunt wein per vnd 
wasch die schon vnd der klaub sy schon das . nicht vnsawbers 
dapey sey vnd solt sy schwaiczen schon In einer phann vnd solt 
sy lassen chalt werden vnd wenn sy trukchen sein So . stozz sy 
chlain vnd czymey vnd negelein vnd . zukcher soltu tuen dar ein 
vnd machs zesammen vnd mach ein ygel daraus vnd wenner. 
peraitt ist so sol er In mit negelein pestekchen das sullen sein 
poerster sein vnd ein guldein Muschat sol man Im geben In den 
mund vnd.. versalcz In nicht vnd gib In hin 


*Almond hedgehog, red* (Nr. 38) [cooking recipe] }f 


Von einem Rotten Ygel . NIm ein phunntt veygen vnd 
wasch das mel dauon vnd lass sy wider trukchen werden vnd 
hakch sy den klain vnd stozz sy denn wol mitt gutten gewuercz 
vnd tue Saffran daran 


[78v] 
So wirt es rott vnd des zukers solt du nicht vergessen . vnd 
wenn er chlain gestossen ist So sol er In slachen zusamen vnd 
mach ein ygel Daraus vnd pestekch den den schon mit silbrein 
negelein das sullen sein poerster sein ein feygenn gib Im In 
denn mund 


Von vierrlay Geyslicz 

*Sauce, white* (Nr. 39) [cooking recipe] 1 

Am Ersten von ainer Weissen geyslicz ZW Weysser 
Geyslicz Nym ein phunnt Mandel die schell schon vnd reyb die 
klain vnd slach sy mit der Geyslicz durch als vil als ir werd auff 
ein guet essen die secz vber In einen kessel . Oder In einen 
haffen die la sieden durch einander wol wil sy dikch werden So 
gews ein wasser dar vnder ein salcz vnd ein zuekcher tuee 
daran das daz zumassen sey wenn das nuegesotten ist So tuee 


auff ain schuessel vnd lazz stan 


*Sauce, black* (Nr. 40) [cooking recipe] $4 
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Von ainer Swarczen Geyslicz NYm ein phunntt weinper 
vnd Reyb die schon das sy chlain werden du solt nemmen 
Schifflein von leczellten gemacht magstu Ir nicht gehaben So 
nym ein anderen leczellten vnd sneid in duenn vnd prenn In 
Swarcz vnd lazz In kalt werden vnd stozz In gar klain vnd fae In 
durch ein pheffer sib das solt du dar an tuen als uil das sein 
genug sey vnd solt haben ein phuntt honig vnd solt das daran 
tuen vnd guet gewuercz auch daran tuen 


[79r] 
mit der Geyslicz solt du die Temperieren vnd durch slachen vnd 
solt sy In Im sieden lassen wol weissen Ingwer tue auch dar In 
vnd . rueer es wol ab Wenn sy zu dikch wel werden So gewzz 
Rumanyer darvnder Vnd gibs kalte . hin 


*Sauce, red* (Nr. 41) [cooking recipe] | 
Von ainer Rotten Geyslicz NIm ein halb phunntt weinper 
die solt du mit der Geyslicz durch slachen vnd ein 1/2 libra 
honig vnd lazz das durch einander guet gewurcz tue daran 
pheffer vnd Saffran Wann sy nue gesotten ist so gewzz auff vnd 


lass chalt werden vnd versalcz nicht 


*Sauce, thin* (Nr. 42) [cooking recipe] $| 


Von Grober Geyslicz NIm Geislicz vnd slach die durch ein 
tuech lass wol sieden das sy recht duenn werd So gewzz auff ain 
schussel vnd lass chalt werden vnd.. tue die hawt darab vnd gib 
es mit wein oder mit chalter milich wie du wild vnd.. gib es hin 


*Almond and roe pastry* (Nr. 43) [cooking recipe] }$ 


Zu geweichten In der Vasten NYm Mandel vnd hakch den 
chlain vnd . verb den halben mit Saffran vnd leg pesunder In 
ein schuessel Nym weinper wol erlesen vnd er well die das sy 
symbel werden vnd leg die pesunder zu disen In die schussel 
Nym aller visch rogen denn der perbem Rogen nicht vnd tue die 
In einen Morser mit einem wenigen weissen melb . Das es werd 
als ein strauben taig vnd verb das vnd gewzz auff die fladen vnd 
pach es In einem offen . 


[79v] 
Ain Muess Von Krewssen NYm krewssen vnd sneid das 
posss pey den augen dauon vnd stozz das ander In einem Moser 
vnd zetreib das mit einer milich durch ein sib vnd reib einer 
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semel darczu vnd slach ayr tutter darein vnd slach das durch 
einander vnd mach ein muess daraus In einer phann Das wirt 
rott 


*Freshwater crayfish tails* (Nr. 45) [cooking recipe] 91 


Von krewssn Zageln DV solt nemen krewssen vnd sewd die 
vnd schell In die zaegel wenn Sy gesotten sein Vnd leg sy in ein 
Reyndel vnd geuss daran gewurcz vnd essech 


*Freshwater crayfish puree* (Nr. 46) [cooking recipe] $4 
Aber Von krewssen NIm krewss vnd sewd die vnd schell die 
haels schon vnd tuee das vnsawber Dauon stozz die schallen 
vnd .nym Zwo snitten prots vnd paezz vnd mach sy darvnder 
slach es durch mit guten wein vnd tempers mit gewurcz vnd 
tuee die haels darein vnd lazz erwallen . vnd gib es hin vnd 
schell die schaer vnd bestekchs damit 


Von allerlay Ayren In der Vasten 

recipe] }1 

NIm zway phuntt Mandel vnd stozz In chlain reib in mit 
zukcher ab vnd tue ein wenig wasser daran so peleibt er weyzz 
vnd darffs nicht sieden lassen vnd sol zu massen dikch sein so 
machtu die ayr Dauon machen vnd nym des mandels ein tail 
vnd mach In Rott mit Saffran das er sey als ein tutter vnd mach 
aus dem rotten als uil tuetter als uil du Ir haben wild als grozz 
als die tuttern Vnd 


[Sor] 
nym ein klain weyzz tuech das soltue legen In die hant nym ein 
weyzz tuch vnd mach ein lueg do leg das tutterlein ein vnd das. 
weyss darvber Das es sey gestalt als ein aye Der mach als vil als 
auff ein essen vnd ein 1/2 libra weinper die wasch schon vnd .. 
Reibs chlain vnd nym ein scheyben vnd ainer semelnn die 
pruee dar ein vnd mit einem suessen wein durch slachen vnd 
ein pheffer machen Vnd mit Zukcher das haissent ayr Im 
pheffer 


Ein ander essen von Ayeren NIm der vorigen ayr In ein 
chlaines Reindlein vnd mach halbew ayr vnd leg die darein 
wieuil du wild vnd nym denn ain virdunng Zuker den leg In ein 
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phann wann der zugangen ist So soltu In giessen an die ayr das 
stet als auff . dem smalcz Vnd nym der weissen ayr milich vnd 
mach lener ayr tuetter vnd legein Zukcher fur salcz darein 


*Fake eggs on a skewer* (Nr. 49) [cooking recipe] | 


Aber ain ander essen von ayren MAch gancze ayr Vnd 
stozz die an einen spiss vnd mach sy swarcz vnd gell vnd vergiss 
des zukchers nicht. 


Ain haniff Suppen Item Von haniffmuss machstu ein gutte 
Suppen die sol man mit wein durch slachen do wirt ein gutte 
suppen vnd gepeatts prott vnd solt haben ein apphel . vnd ein 
zwiubl den hakch chlain vnd roesst In In dem Oll rain vnd tue 
das darein 


Von ainem Magen keas . etc. 


[Sov] 
NYm den magen Vnd stozz den klain vnd solt In rain waschen 


vnd sewd In vnd nym den schotten oben ab vnd tuee In In ein 
Reindelein mit oell nym zwen opphel vnd sneid sy nach der 
leng rost In In einem Oll vnd tue sy darauff dauon do sol man 
nuezz milich Innen machen vnd mit zukcher sol die milich 
suezz sein 


*Hemp curd* (Nr. 52) [cooking recipe] 11 

Von ainem haniff Schotten NYm Rachen haniff vnd stozz 
den chlain vnd wasch In vnd seich In durch ein tuech zu zwayn 
mallen So wirt er rain vnd sewd In denn ab vnd nym denn den 
schotten dauon vnd du solt haben ain Reyndel . Da sol oll in 
sein Vnd tue den schotten dar In . Vnd nym vier Ophel oder 
funff vnd sneid die lankch vnd chlain vnd prenn die die in dem 
oell vnd tue das auff den schotten In die Reyn vnd zukcher 


darauff 


*Scrambeled eggs* (Nr. 53) [cooking recipe] | 


Von Ainem gepranten mues NYm Eyttel . ayr vnd als uil 
smalcz vnd secz daz das es nicht zu haizz werd vnd tue es In ein 
phann vnd prats . das wirt ein gepratten muess. 


*Hemp puree* (Nr. 54) [cooking recipe] 1 
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Ain haniff muess NIm gesotten haniff vnd stoezz den klain 
vnd nym semelein prott vnd slach denn haniff vnd das prott 
durch ein schon tuech vnd das mach mit gewurcz ab. 


*Pea cheese* (Nr. 55) [cooking recipe] | 
Von kraus Arbais NYm schon gesotten trukchen 


[Sır] 
Arbais die nicht zu waich sein Vnd stozz sy Dann . chlain In 


einem Morser . vnd mach . die milich Dauon vnd seich sy durch 
ein tuech In ein phann vnd reib ein wenigk weiss prats 
darvnder.. Ee es wall auff ein sib oder auff ein tuech So seich das 
wasser dauon das wirt guet ziger . die richt an als ein poen preyn 
vnd pestekch sy mit Mandelkernn Nym den selben ziger vnd leg 
In das merer tail In ein schussel vnd gews mandelmilich daran 


*Eggs, riced* (Nr. 56) [cooking recipe] $| 

Ain gemuess von Ayeren NYm zway vnd dreyssigk ayr sewd 
Sy hertt das weyss nym dauon das hakch chlain vnd stozz den 
Rain vnd ein vein semel mell Nym darczu das solt du durch ein 
tuech slachen vnd zukcher vnd ein wenig salcz tuee daran die 
tutter soltu pesunder stossen vnd nym auch ain wenig mell 
darczu vnd . Saffran tuee daran vnd zuker vnd solt es. durch 
ein tuech faeeen Vnd zu yedem muess . mustue ein tegell haben 
der sol yegleicher drew locher haben Das weyss soltu pesunder 
In ein tegel tuen vnd die tutter pesunder . In ain tegel Nu mustu 
ein reachel haben zu yegleichen tegel Das man es damit durch 
reyzz vnd das soltu truekchen das die wuermel als lankch 
werden als praitt die schussel ist vnd zeuch ain von dir vnd den 
andern zu. 


[Sıv] 
dir vnd mit dem hor auf Nwnn nym die weissen tegel vnd 
czeuch chrewcz weis hin vber nach der leng vnd deen Im das 
gelb . das streich hin vber vnd nymb aber das weyzz vnd nach 
dem weyssen das gelb die weill du ichts habst 


*Egg puree* (Nr. 57) [cooking recipe] | 


Ain Kachel muess NYm gutte suesse milich die soltu wallen 
lassen vnd solt ayr aus . slachen vnd gews . sy daran vnd mach 
es ab mit gutten gewuercz vnd mit Saffran das sol er durch ein 
tuech slachen vnd salcz das zumassen vnd das solt due tuen In 
die milich die ayr vnd solt es sieden lassen vnd ein raines 
smalcz darein 
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*Milk, roasted* (Nr. 58) [cooking recipe] }f 

Ain pratne milich NIm ein susse milich vnd fumffezigk ayr 
dar an durch ein tuech Wann das . welt vnd die milich welt so 
gews daran vnd rueer die milich vmb In dem haffen das die ayr 
die milich pegreiffen Wenn sy dikch will werden So soltu haben 
ein tuch das rain sey vnd wann sy nue der wellt daz die ayr zu 
samen wallent So gews es auff ein tuech So machstu die milich 
wol gepratten vnd gewzz auff das tuech vnd lazz chalt werden 


So sneidest du sy wie du wild. 


*Black pudding* (Nr. 59) [cooking recipe] $| 


Aber ain ander Gemuss das Swarcz ist NYm kalbs swais 
machstu das nicht gehaben darczu So nym huener swais Von 
Iungen huenerrn vnd lass den In wein 


[82r] 
sieden Vnd nym ein gesottne henn Vnd hakch die vnd ein halbe 
semel vnd leg das In den siedunden swaizz vnd lazz wallen vnd 
wann es erwellt so mach es ab mit honig das es nicht zu suezz 
noch zeswar sey vnd pespreng das mit gestossen negelein vnd 
Ingwer vnd mit zukcher . vnd gib es. hin 


recipe] }1 

Aber ein ander gemuess NYm ein phuentt mandel Vnd stozz 
die klain vnd nym ein gesottne henn vnd stozz die chlain vnd 
nym ein preattigs chalb fleisch vnd hakch das mit der henn 
chlain vnd lazz sieden In der milich vnd die milich als 
miteinander In dem heffen lass das zurecht sieden versalcz 
nicht 


*Elder flower puree* (Nr. 61) [cooking recipe] }f 

Ain Muess von holler In der vasten NYm holler pluett vnd 
lass den sieden In wasser vnd nym ain phunntt mandel vnd 
stozz den chlain vnd slach den mandel durch vnd lazz sieden 
vmedumb tuee darczu So wirt er dikch vnd zukcher tuee daran 
So wirt er suezz Vnd versalcz nicht 


*Almond and rice cheese* (Nr. 62) [cooking recipe] 91 

Ein ander gemuess . NYm ein phunnt Mandel vnd ein 
vierdung reyzz den solt du absieden vnd der klaub Inschon vnd 
gews die milich daran Nym ein phunnt Reyss das sol . er 
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waschen schon vnd In einem wasser sieden vnd versewd es 
nicht vnd flozz es mit einem loffel vnd tuee auff ein weyss tuech 
vnd tuee 


[82v] 
Darein ain zukcher Vnd ein wenig einsalcz vnd slach es In die 
schussel vnd mach In slecht das er eine keas geleich sey vnd 
gews ein suesse milich daran vnd pestekch es mit mandel kernn 
vnd gib es hin 


*Opium poppy_ cheese* (Nr. 63) [cooking recipe] ff 

Ein keas von magen NYm magen vnd mach den zu milich 
das ir genug sey zu einem essen vnd nym ein lott hawsen plater 
vnd sewd sy das sy zergee In einem wasser da slach es mit 
durch Wann du es nu durch geslagen hast . So sol die milich als 
dikch sein als die mandel milich gews die milich an die hausen 
plater vnd rueers durch einander vnd tue ein zukcher daran 
versalcz nicht vnd sol suezz sein Nue gews In In ein schussel die 
nicht . ze weitt sey als ein keas napph Wann es nu kalt worden 
ist So wirt sy hertt so tuee den kes auff ein ander schussel vnd 
pestekch den keas mit nuss kernn vnd wild du gernn So sneid 
In zu vier stukchen vnd mach ein suesse mandel mich oder ein 
nuss milich darczu vnd gib es hin 


*Hemp cheese* (Nr. 64) [cooking recipe] }f 

Ein andernn keas von haniff NIm haniff der Rach sey vnd 
stozz den vnd slach In zwir oder dreystund durch mit gesotten 
wasser vnd nym ein lott hausen platter darczu vnd ein halb 
phunnt mandel zu einer suessen milich So machest du wol ein 
haniff keas vnd pestekch In wol mit wew du wild vnd versalcz In 
nicht 


*Nut cheese* (Nr. 65) [cooking recipe] Y| 


Ein keas von nussen NIm Nuss vnd schell die gar . schon 
vnd stozz die chlain vnd sewd ein lott hausen platter vnd nym 
das gesotten 


[83r] 
wasser slach es damit durch vnd mach die milich suezz mit 
zuker vnd lass nicht sieden vnd tuee sy In ein keas chaer vnd 
lass sy der kaltten mach ein duenne susse milich darczu sneid 
In oder lass In gancz vnd versalcz nicht Also machest du aller 
lay keas 


*Nut soup* (Nr. 66) [cooking recipe] 4 
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Ain Suppen von Nussen NIm Nussen vnd mach Daraus ein 
milich vnd sewd Sy Wenn du wild So sneid ein prott darein als 
du einer Mandel milich tuest dasselb tuest du von dem magen 
auch wol 


*Broad bean polenta* (Nr. 67) [cooking recipe] 11 

Ain preynn von pon NIm die pon vnd mach die schon In 
kallttguessen vnd secz sy zu In einem schonen haffen vnd lass 
sy trukchen sieden das sy nicht zu waich werden Vnd nym ain 
rain scheaffel vnd reib sy vnezt das du sy wild an richten So 
peleiben sy weis vnd mach ein milich darczu welher lay du 


gehaben machtt das sy suess sey die tue daran vnd gib sy hin 


*Broad bean puree* (Nr. 68) [cooking recipe] }f 

NIm die vbrigen geriben pon Ain pon Muess nym ein arbais 
pruee vnd tuee die pon darein vnd geus ein oll darIn vnd mach 
es dikch vnd gibs haiss hin das ist ein muess vnd versalcz es 
nichtt 


Ein ander Muess von arbais NIm Arbais vnd reib die schon 
do machestu gemuess von wie du wild warmm oder chalt gews 
sy auff ain schussel vnd wenn sew gestanden sein So sneid 
mitten do durch zwir vnd nym das mitter heraus . vnd gews ein 
seniff dar In 


[83v] 
*Peas with rice* (Nr. 70) [cooking recipe] Yf 

Ein ander essen Von Arbais NIm Arbais vnd sewd sy chlain 
vnd gews dar In das sy nicht zu duenn werden nym den Reyzz 
der wol geswellt sey den leg mitten dar .. In gib es hin 


*Bohemian peas* (Nr. 71) [cooking recipe] {1 


Von ainem pehaymischen arbais muess NIm guett Arbais 
vnd erklaub . die schon vnd mach sy schon mit einer Kaltguess 
nym die arbais vnd sewd sie schon trukchen wenn sy gesotten 
sein sweinein fleisch . vnd muest haben guet gruppen Ob du der 
nicht hast So nym ein schone gersten die sol trukchen sein 
Nuen nym ein holczein loffel vnd zeuch die arbais In den haffen 
das . sy weiss werden mach sy duenn mit der sweinein pruee 
vnd salcz sy nicht vnczt du sy wild an richten Nym das Sweinein 
fleisch vnd sneid es nach der leng vnd preawn es schon In einer 
phannn Wenn du an wild richten So nym die gerstein die sol 
nicht gesalezen sein vnd richt sy trukchen an auff die schussel 
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nue nym das . sweinein fleyzzch vnd leg es oben auff die . 
gersten Nuen sullen die arbais auch warmm sein die richt an 
auff ein schussel die sullen nicht dikch sein also gib es mit 
einander hin fur ein essen 


*Peas with bacon* (Nr. 72) [cooking recipe] $| 

Mer ein essen von Arbais SO nym der selben Arbais vnd 
nym ain gesotten lautteren spekch vnd sneid . In wurfflat vnd 
mach In prawnn In einer phann vnd tue In auff die Arbais vnd 
gib es hin 


*Nut puree, white* (Nr. 73) [cooking recipe] 1 


Ain weiss Gemuess von Nussen 


[84r] 
NYm Nuess vnd stozz die klain vnd reib sy chlain das du ir 


nicht durffest durch slachen vnd mach ein dikche milich dauon 
vnd . ein semel tue daran So wirt sy dikch vnd mach sy chalt 
oder warmm Wie du wild vnd mach sy suezz mit zuker 


*Yolk puree* (Nr. 74) [cooking recipe] }f 
Ain Tuetter muss NIm Sechczigk hertt tuetter Tue die In ein 
Reib scherben zeuch die ab mit gutten wein ein weissen Ingwer 
tu darczu vnd ein wenig zukers mach es warmm vnd versalcz 


nicht vnd gib es hin 


*Puree, brown“ (Nr. 75) [cooking recipe] $f 


Ain prawnn gemueess NYm ain phuntt weinper vnd ain 
phunnt veigen vnd zwaynczigk Regelspieren die schell schon 
vnd sneid sy das man sy prawnn mueg Im smalcz oder In oell 
vnd mach sy trukchen mit einem mell vnd tuee es In ein phann 
mit haissen smalcz Oder mit oll Wenn sy nu prawnn sein so 
zeuch sy heraus . vnd lazz die kalt werden Wann es nue kalt 
wirt so trukch es zusam So . geet das oll daraus vnd hakch es 
chlain vnd . veygen sol er damit hakchen das sy chlain werden 
die veigen sullen wol geswellt sein vnd die weinper . swaicz 
schon vnd reib sy durch einander vnd reib es vnd nym denn ein 
guetten welhischen wein oder Rumanyr Oder Raynfall Oder 
Maluasya vnd tue guett gewurcz daran Nu nym honig vnd tue 
das. In ein schon chessel das honig sol haiss . sein So sol er das 
. dar In tuen vnd ruer das woll das . er dikch werd tue es denn 
auff ein char oder. 


[84v] 
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was du hast wenn du an wild richten So sneid . Tattel kernn 
wuerfflaet muegst du der Tattel kernn nicht gehaben So tue 
ganczew negelein an das gemuess sneid die Tattelkernn nach 
der leng vnd pestekch es damit 


*Pear puree* (Nr. 76) [cooking recipe] | 


Ain muess Von piernn NYm ein trukchen haffen vnd tue 
piernn darein die stingel vnd die pluemben tue dauon der 
haffen sol nicht smalczig sein Vnd leg die piernn darIn vnd 
verspeil den haffen wol das sew nicht heraus vallent Du solt 
haben ein haffen mit wasser der sied vnd stuercz die piernn 
oben auff den haffen mit dem wasser das do sewd so praten die 
piernn In dem tuennst Wann sy waich sein so . tue sy herab . 
lazz kalt werden vnd stozz chlain vnd slachs durch ein tuech 
vnd solt haben ein vncz das es prawnn werd . du macht das 
muess prawnn geben wildu es gel haben So tue Saffran daran . 
Das machtu geben haiss . oder chalt vnd . wenn du an richtest 
so strew puluer . darauf du magst von Ingwer vnd zuker vnd 
negelein darczu das tue auch daran 


*Beef puree* (Nr. 77) [cooking recipe] 1 

Aber ain gemuss von Rinttfleisch NIm Rinttfleisch Es sey 
gruenn Oder gedigen das lass vorsieden hakch es chlain du 
muest ein swaiz von huenern oder von einem lampp haben So 
ruer es als lang das es walt nym essech vnd tue den swais darIn 
.vnd ruer es. das erwellt das gehakcht fleisch tue daran als uil 
das es genueg sey 


[85r] 
ein prat reib darIn Vnd ain rain smalcz tue daran So wirt es 
slaecht von vnd Ein wenig gewuercz tue daran so smekcht es 
wol wann du an richtest So strew . ein puluer daran 


*Parsley root puree* (Nr. 78) [cooking recipe] f| 


Ain gemuess von petersil wurczen In der selben weis 
machtu mit piessen auch machen NIm petersil wuerczen vnd 
sewd die In eim schon wasser Wann die gesotten sein So tue 
das hercz dauon vnd .. das ander hakch chlain vnd nym ein halb 
phuntt Mandel do solt milich von machen do solt du die 
wurczlein In tuen vnd lass sieden Wann es gesotten ist So richt 
es an nym smalcz Oder oell darczue das tue daran vnd lass 
darInn sieden So wirt es . geslaecht In der selben weiss 
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Ain gemuess Von Reyss NIm ein halb phunntt Reyzz zu 
einem essen den wasch rain vnd . der chlaub In schon vnd solt 
In nicht versieden lassen das er wol geswellt sey Nuen solt du 
haben ein suesse chuee milich die soltu wallen lassen vnd leg 
den geswelten Reyzz darIn vnd nym xxiiij tutter vnd zerslach sy 
wol . wenn du an richten wild So zeuch die tuetter darIn das es 
dikch genug werd vnd tue ain Rain smalcz daran oder ein 
putter vnd siech das der reyzz nicht versotten sey 


*Game meat puree* (Nr. 80) [cooking recipe] ff 


Ain gemuess Von Grunn wildpraett NIm ein stukch 
wildpraetts das gesotten sey vnd hakch das klain So mustu 
haben ein rain swais hast du des nicht So nym von huenern ein 
swais den lass lauffen in ein haissen wein alsuil als. 


[S5v] 
auff ein essen tue das In ein haffen vnd rueer es schon ab das es 


wall das du hast gehakcht . chlain das tuee In das smalcz vnd 
lass darInn sieden mach es ab das es nicht zestarkch sey ein 
gute straew tue darauff von Ingwer vnd von zymey vnd von 
zukcher do sol er es mit pestreawn vnd gib es hin 


Allerlay gemuess von fleisch . 

WEnn du es. weiss wild haben So mustu Mandel milich Daran 
haben vnd weyss von ayren mach es suess mit zukcher vnd gib 
es hin 


*Fish puree* (Nr. 82) [cooking recipe] $| 

Ain gemuess von Vischen NIm visch welherlay du wellest 
die gesotten sein die hakch chlain vnd tue sy In die mandel 
milich vnd sewd sy rain das es dikch werd richt es an versalcz 
nicht gib es hin 


*Fish puree with blood* (Nr. 83) [cooking recipe] $$ 


Ein ander gemuess von vischen NIm Swaizz von hechten 
oder von hausen oder von schaid vnd slachs . durch ein tuech 
so wirt es prawnn magstu des swais nicht gehaben genueg So 
nym ein leczellten vnd prenn den lass In chalt werden vnd stozz 
In vnd tue In dar In So wirt es prawnn vnd mit gutten gewurcz 
mach es ab das es nicht zu vil sey mit dem salcz tue Im recht. 
ein gewurcz strew darauff gibs hin 


*Oats puree* (Nr. 84) [cooking recipe] $4 
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Einhaber kernn DEn vindest du do wasch In schon vnd der 
chlaub In swell In In einem wasser tue In. In ein susse chuee 
milich lass In DarInne sieden das er nicht versied nym zwelff 


[86r] 
tuetter zu einem essen zu treib die wol Nym ein wenig semel 
mell wenn du an wild richten so zeuch das darIn vnd lass 
nymer sieden gibs hin 


recipe] }1 

Von einem Ophel muess DV solt Opphel nemen vnd schel 
sie vnd leg sy in einen topph vnd gewss zu hanntt vaistes daran 
vnd lazz das also sieden so nym vnd rueer sy vnd slach ayr dar 
an vnd gewuercz sy auff der schussel das sol man essen an 
ainem fleisch tag 

*Apple puree for lent* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Aber an einem 


vast tag So reib prott darvnder an der ayr stat das muess magstu also machen Von 
chutten oder von piernn gibs hin 


*Fake morels, raisins and almonds* (Nr. 86) [cooking 


recipe] }1 
Von gepratten Maurrochen NIm Welhischew weinper vnd 


durch Iyse sy rain vnd stozz sy In einem Morser So nym 
geschellt Mandel chernn vnd stozz sy damitt vnd muesch 
darczu zukcher vnd Ingwer . so das geschicht So welg es In der 
hannt das es geschaffen werd als ein piernn So nym gancz 
mandel chernn vnd stozz sy vnden darIn sam die stingel vnd 
gibs hin 


*Pork puree* (Nr. 87) [cooking recipe] | 
Ein fleisch Mueess NIm Sweinein fleisch an der wueechst ab 
dem pauch vnd lass . das wol sieden So sich das schier erlosen 
will von der hawtt So tuee die hawtt dauon vnd . hakch es klain 
als ain lungkmuess So leg es . wider In die selbenn prue rueer 
es mit ein wenig semel . vnd pheffers vnd mach es vaist also 


mach lungkmuss vnd alle andree fleisch gemuss . 


[S6v] 
Vnd gibs hin 


*Leek puree* (Nr. 88) [cooking recipe] | 

Von Lauch NIm die weissen chollen vnd sneid sy chlain vnd 
leg sy In ein chalts wasser vber nacht So nym des morgens Vnd 
pall In aus vnd sewd In pey einem gutten fewr in einem 
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welligen wasser So er darInn gesotten hat So gews das wasser 
hin vnd gewzz ein mandel milich oder ein magen milich daran 
ob du wild so sneid hausen das vaist daran oder spekch vnd lass 
. das sieden 


*Cabbage with meat and cheese* (Nr. 89) [cooking 
recipe] }1 

Von Iungen weissen krautt NIm Iunges weiss krautt vnd 
sneid es zu spalten So leg es In den topph vnd lass . es sieden 
vnd gews das wasser ab so hab gesottens fleisch In einem 
anderen toph scheffeins oder Rindreins vnd leg das chrautt 
denn zu dem fleisch So nym ayr die hertt vnd schell sy vnd roest 
Sy denn gancz In einer phann Wenn das chrautt vnd das fleisch 
nahent gesotten So tue die ayr darIn Vnd hertten keas vnd lass. 
das aber miteinander sieden vnd mach das gar vaist wildu es 
aber machen nicht mit fleisch So leg darauff ayr als vor gemacht 
. In der phann mit dem keas vnd gibs hin 


*Chicken puree* (Nr. 90) [cooking recipe] | 
Von gestossen huner DV macht auch wol machen von altten 
huenern gestossen huener in einem Morsner vnd daran tue 


Saffrann vnd mit gewuercz gibs hin 


*Sauces for morels* (Nr. 91) [cooking recipe] 1 


Was Topanicz man sol machen an die Maurochen NIm 
Zmettan vnd sewd den wol vnd seich den durch ein tuch oder 
durch ein 


[87r] 
ein sib So tue putteren vnd Saffran daran Vnd . pestreaw das 
mit gerosten semmeln Item von arbaissen macht man auch ein 
Topaenicz du solt aber darczu tuen Saffran vnd kuemebel 


*Mint sauce for morels* (Nr. 92) [cooking recipe] 11 

Aber ain Maurochen chostel . etc. NIm vnd mach aine 
chueechen Inder phann von ayren So sneid In zustukchen vnd 
In ainer salssen die da gemacht sey mynnczen vnd petersil von 
Iungen vnd altten knoblach 


*Sauerkraut* (Nr. 93) [cooking recipe] 9] 

Von ainem gutten pottigen krawtt DV solt Seniff 
Stampphen Wenn das geschicht So gews syedunds wasser 
daran vnd rueer In als ein taig das tue drey nacht nach ein 
ander vnd gews des morgens ymmer das wasser herab . vnd In 
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aber mit einen anderen siedunden wasser an dem dritten 
morgen So . reib In mit einem gutten pier essech so nym krenn 
der chlain gesnitten sey vnd gestossen petersill der mit sampt 
der wurcz gestossen sey vnd gesotten Regelspiernn Coriander 
gestossen vnd gevaett durch ein sib welhischs weinper Geschellt 
Mandel chernn vnd honigsam das tue auff daz chraut zu einer 
ysleicher legk . das sol man mit recht mit silber wider legen als 
gesuntt ist es das ist gesuntt zu essen In dem aewgsten 


*Fake morels, chicken* (Nr. 94) [cooking recipe] | 


Mawrochen von hunern NIm das fleisch von der pruest 
hakch es chlain tue darczu ayr mel pratt pheffer salcz zwen 


[87v] 
stekchen vornn chuellpatt als die maurochen vnd leg es In 


wallund Suppen die weil das sewdet so windt die anderen vmb 
den spiss So du ir genueg hast So full sy mit gewurczten ayren 
vnd prat sy gar an einem spiss vnd gib sy hin 


recipe] 11 

Ain gemuess von des Rechspluett vnd von der Lungel 
etc. NIm das pluett vnd die Lungelen von dem Rech vnd sewd 
es mar sneid es wurfflat seych die suppen durch ein tuch das da 
nicht har . dar Innen peleib tue das alles wider In den topph tue 
darczu smalcz vnd wein lass es vast sieden So du es hin gibst do 
tue dar auff gemallen pheffer es sol doch eben dikch peleiben 


Ain Condiment oder ain gemuess DErr weyzz prott vnd 
rer es durch ein sib dicz pehalt auch In einem lidrein peawtel 
das es nicht nass werd So du es dann essen wild So leg es In 
wein vnd tue darczu smalcz ayr pheffer oder was du dikchs 
haben wild 


*Eggs, stuffed and roasted* (Nr. 97) [cooking recipe] $1 
Von gefullten Ayeren NIm air slach sy an peden ortternn 
auff hakch Saluay chlain vnd menge sy zu den tutternn vnd full 
sy wider in vnd wireff sy in hayzz wasser vnd schell die ayr vnd 
prat sy peslach sy mit ayren vnd mit chreawttern vnd mit 
saffran vnd gib sy hin 
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Gepratten ayr von dem Spiss . REyb schon prott prat es 
hertt in putteren menig darczu ayr vnd. 


[8S8r] 
durren Saluay vnd pheffer full die ayr schallen damit prat sy an 
einem Spiss gib sy hin 


Aber von gefullten ayeren HAkch Saluay chlain prat sy 
inputteren menig darczu ayr chrewtter Saffran salcz daraus mach 
ein habech muess full . es wider In die schallen leg sy in 
siedundts wasser . sewd sy 


*Eggs, stuffed* (Nr. 100) [cooking recipe] 1 

Gefullt ayr in dem Saluay NIm milich vnd ayr . schon prat 
Saffran vnd salcz mach es dikch leg die ayr dar In. er well sy gib 
sy hin das haissen gefullte ayr in einem saluay 


*Egg sauce* (Nr. 101) [cooking recipe] | 
Von gewellten ayren NIm pier vnd putteren vnd gehakchten 
saluay esseach vnd salcz 


*Fried batter pearls* (Nr. 102) [cooking recipe] 14 

Von pon gemacht von taig MAch ein ayr taig mit einem 
walg holcz das er werd eins halben vinger dikch sneid den 
wuerfflat als die pon wirff.. den taig In hayzz smalcz es ist snell 
gepachen gews ab das smalcz lass es trukchen vnd mach ein ayr 
pruee oder ein ander suppen vnd lass . es erwallen ee du die 
pon darIn tuest das . haissen pon von taig pewar es vor nassen 
so machstu es pehaltten lange Zeit 


*Broad beans in marinade* (Nr. 103) [cooking recipe] Yf 


Von Grunn pon SEwd gruen pon mit schonem prott pheffer 
vnd dreystuend als vil chumb saffran salcz esseach vnd pier . mal 
die zusamen trukchen die pon gews . das gemallen gesotten 
darauff gib es hin 


[88v] 
Gruen arbais mach auch also . 


*Broad bean butter* (Nr. 104) [cooking recipe] | 


Von hertten putteren oder ob man putteren dauon wil 
machen GEdigenn ponmach also tuee sy in wallunde lang 
vncz das In der palkch ab gee vnd gews auf ein syb . Oder auff 
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ein reib In ab . die pelg erwell sy mit den vorgenanten 
condimenten vnd gib sy dann hin aus den pon magstu machen 
putteren 


*Grain pudding* (Nr. 105) [cooking recipe] ff 


Von pampel muss WAykch haber greus oder von waicz oder 
von hyerzz sewd die mit milich dunnelecht tu darczu saffran . 
putteren erwell sy vnd gib sy hin 


*Damson puree* (Nr. 106) [cooking recipe] $| 

Ein gemuess von weissen kriechen NIm weyss kriechen 
sewd sy gar schon slach sy durch ein sib . vnd doch nicht zu 
zeng das die putteren von den kernn vnder der hawtt darczu 
icht kuemb tue darczue honig weyss prott gekreawt erwell es gib 
es hin 


*Flan Flan, roasted* (Nr. 107) [cooking recipe] | 

Ein gemuss NIm ein gefuegen haffen mit milich slach zwelff 
ayr darczue salcz vnd saffran slach sy mit einem twierel secz die 
milich mit dem toph in ein wallunden chessel mit wasser lazz sy 
darInn sieden als lang als ein Rinttfleisch so sy gar sey gesotten 
So gib sy hin an ganczen stukchen vnd . gib darauff wol 
gesmache krewitter 

*Flan, roasted* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Wildu sy pratten So tue sy 


In ein tuech die weil sy gancz ist vnd peswer sy mit einem stain sanfft von morgen 
pis an den abent sneid sy dunn . vnd stozz an ein spis vnd pespreng sy mit 


[Sgr] 


Salez vnd mit vnd gib sy hin 


Von Reyss ein Gemuess NIm Reis mach den schon mit 
warmm wasser . tue In Inein haffen gews wasser darauff das es 
sey eines . Dawmen prait ob dem Reys secz es hayss vber das 
fewr oder chalt so er pegynnt vornn auff werffen so seich die 
prue ab secz In hin lass In chalten So du In aber machen wild 
So gews mandel milich darauff vnd secz denn auff die chollen 
so ruer In also das er gancz peleib So er peginnet dikchen So 
weyss In mit der milich Wenn du wissen wild ob er sey gesotten 
So nym drew korner zwischen die vinger zu gent die ziger das 
da nichts herttes peleibt So ist er gar peraitt So gib in hin mit 
zuker. 


recipe] f| 
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Ain Slechtes koesstel NIm ein gute pruee saffran Saluay vnd. 
esseach zemassen Sawr vnd lazz es er wallen So temperirs 
zusammen ayr vnd schon prott darczu gesnitten spekch leg es 
In siedunds . wasser . vnd lass es erwallen vnd gib es hin 


*Pear puree* (Nr. 110) [cooking recipe] | 


Ain piernn muess NIm piernn vnd pesneid die vnd sewd sy in 
einem haffen mit einem wein vnd mit vnd slach Sy durch ein 
tuech vnd erwell sy denn mit ayr tuetter So. istes.. denn gancz 


*Almond milk puree* (Nr. 111) [cooking recipe] 91 


Ein Reys muess NIm Mandel milich vnd meng sy mit Reys 
mel vnd sewd es wol vnd nym ein ophel vnd sneid In wurffellat 
vnd rosst In in einem smalcz vnd tue wein darauff gib es hin 


[89v] 

*Nut puree* (Nr. 112) [cooking recipe] $4 

Ein Muess Von Nuessen NIm Nuss kernn vnd stozz die 
klain vnd slach sy durch ein tuech mit einer suessen milich 
zesamen vnd mit einer prosem semel vnd sewd es wol in einem 
haffen vnd tue smalcz darczu genueg vnd mit ayr tutternn wol 
ab geruert vnd wol geverbt mit Saffran vnd gib es hin versalcz 
nicht 


Ain weychselmueess NIm weychsel vnd prich die Stingel ab 
vnd sewd sy mit ein wenig wein vnd slach sy durch ein tuch mit 
einer semel prosem wol der wallt In einem haffen vnd tuee 
smalcz genug daran vnd ruer es denn mit ayr tutternn ab. vnd 
strew gewuercz dar auff . So man es an richtet versalcz nicht 
vnd gib es hin 


*Sour cherry and amond milk puree* (Nr. 114) [cooking 
recipe] }1 

Aber von weychsel NIm weichsel vnd sewd die mit wein vnd 
slach sy durch ein tuech mit Irr aigen prue vnd nym dikchew 
mandel milich vnd tuee die weichsel dar In vnd sewd es wol In 
einem haffen vnd ruer es mit reyzz mel . smalcz vnd gewurcz 
genueg daran vnd zukcher darauff gestreawtt gib es hin versalcz 
nicht 


*Yolk puree* (Nr. 115) [cooking recipe] 1 
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Ain tutter Muess NIm Sechczigk ayr vnd tuee die tuetter 
daraus vnd nym ein halbew aechter in welhisch wein darczu So 
wirt das muess vein ein wenig salcz vnd ein suezze milich smalcz 
das ist auch guet vnd gib es hin 


Nym das weiss von den Aieren vnd ein Semel mel da mach 
haydenische pletter vnd . strauben die sein paide guet die 
strauben hakch chlain vnd nym ein suesse milich vnd die 
darein rain smalcz vnd tue das gehekch In die milich gib . es hin 
etc. 


*Chicken leg puree* (Nr. 117) [cooking recipe] }f 


Aber ain ander muess 


[gor] 
NYm die pain von den hunernn® die sewd vnd stozz sy rain so 
sy gesotten sein so nymm ein semelein prot darvnder vnd 
guetten wein oder huner prue als man wil machen ein 
gestossens huenn 


*Mushroom puree* (Nr. 118) [household recipe] 1 

Aber ain ander Muess WlIldu gemuess machen von 
Swammen So nym sy In dem Mayen ab reysling vnd Rottling 
die hakch chlain vnd lazz truekchen so machtu sy lang halten In 
der vasten sy sein als ich daz sagen mues sy wernn vor vasnacht 
auch guet du macht sy haben wie lang du wild 


Ain Lungel muess Nym Lungel vnd sewd die schon vnd 
hakch die klain nym ein raine prue vnd nym zwelff ayr tuetter 
vnd mach das ab . so ist es ein guet gemuess.. 


*Gingerbread sauce* (Nr. 120) [cooking recipe] | 

Ein chalt gemuess NIm Esseach honig leczellten vnd stozz 
vnder ein ander vnd seich es durch ein tuech vnd sewd es vnd 
geus es auff vnd iss sy chalt 


recipe] 1| 

Ain gemuss von vischen NIm Visch Rogen aber nicht 
perbem Rogen vnd stozz die In einem moser vnd pach daraus 
ein praits plat das sneid wurffelat prenn ein mel mit Oll In einer 
phaenn das es swarcz werd vnd mach es mit visch prue mach 
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aus dem mel ein pheffer mit wein vnd essech vnd mit gewurcz 
vnd la das erwallen vnd sneid einer semel wurffelat vnd prenn 
das oll vnd see das auff das essen vnd gib es hin 


*Blanc manger* (Nr. 122) [cooking recipe] | 
Ein hoffleich gemuess von allten hunern das haisset 
ein plaemaenscher 


[90v] 

NIm ein halb phuntt Mandel vnd lass die huner marb sieden 
vnd schell den Mandel vnd slach In durch mit einem rain 
wasser vnd nym ein vierdung reys vnd.. erchlaub den schon vnd 
stozz den vnd slach . das durch ein tuech oder ein syb vnd nym 
das gepraett von der hennen vnd hakch das klain vnd die 
Mandel sewd vnd tu das gepreat von der hennen vnd meng das 
durch ein ander vnd lazz das . In der mandelmilich syeden 
vnczt das es zeittig werd . vnd tue darczu ein phuntt sweineins 
smalcz wenn es pegintt dikch werden So gews das Sweinein 
smalcz darIn vnd ruer es vast als pald es pegintt sieden So nym 
darczu ein vierdung zukcher Wann es nu halben wegen 
gesotten sey So tue den zukcher darIn vnd lass das wol sieden 
vnd tue es als lang vncz das es das smalcz wider geb . So ist das 
essen perait vnd richt das an mit einem guten vesten loffel der 
vaist genug sey vnd mit dem loffel mach es praitt das es slecht 
werd das gemuess haisset plamanscher 


*Calf's brains puree* (Nr. 123) [cooking recipe] }f 

Ain gemuess von ainem chalbs hiernn LEg ein kalbs 
hiernn In ein tueech vnd sewd das In dem tuech Wann das nue 
gesotten ist so nym ein halb phuentt mandel den stozz vnd reib 
in chlain vnd nym ein gutte pruee vnd do slach sy mit durch ein 
semelein mel prat vnd ein hiernn vnd slachs mit einander 
durch vnd. 


[gar] 
nym ein raines smalcz dar In so wirt es slecht . vnd mach es wol 
ab mit gewurcz vnd nym sein zurechter mass sey vnd nym ein 
gute strew darauff mit zukcher vnd mit gutem gewurcz 


*Pancake with hyssop, parsley and other herbs* (Nr. 
124) [cooking recipe] }| 

Ein gemuess von Ysopp petersil vnd von anderen 
gutten kreawtternn NIm cheas vnd reyb in chlain vnd slach 
ayr darIn das du sein auff ein platt hast vnd ein wenig gewurcz 
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darIn wildu es gelb machen So tue dar In vnd lazz pachen 


*Stockfish, fried* (Nr. 125) [cooking recipe] | 
Ein gemuess von Stokch vischen NYm ein Stokch visch 


vnd waessernn zwentag vnd zwo nacht an dem dritten tag nym 
In heraus zeuch Im die haut ab .. das Sy also gancz peleib hakch 
Im den zagel einer spann langk ab vnd tue den von ein ander 
vnd tue die greatt tue heraus vnd la chain darIn peleiben vnd 
das Im die seitten also gancz peleib vnd leg In auff ein schuessel 
Nym daz ander tail da mach vir stukch von nach der twirch vnd 
tue es In ein haffen das der also gancz mag peleiben vnd legs zu 
dem anderen in den haffen vnd lass In sieden Wann du nue 
greyffst das er sich tailt So leg In heraus in ein Koer vnd tuee 
ein rain wasser darauff vnd tue dem die greatt dauon pletternn 
so du praitest macht was der grossen pleter sein die solt du 
pachen in einem oell nym winczig mel solt du stewben dar auff 
pachs denn ab in einez smalcz oder oll was du hast do mach ein 


[91V] 
Swarczen pheffer an vnd tue guet gewurcz daran vnd gibes. 


*Pancake puree* (Nr. 126) [cooking recipe] | 

Aber ain gemuss DEr anderen pleter lass hin aus als du 
maist magst vnd mach ein halb phunnt mandel milich daran . 
do lazz in sieden vnd an die milich tu ein rains . smalcz daran 
versalcz nicht 


Ein ander gemueess NIm die drwmer die nicht graet haben 
douon machstu wol ein muess machen oder ein gepachens . 


*Stockfish puree* (Nr. 128) [cooking recipe] }f 

Ain gemuess von Stokch vischen NIm das weizz von den 
Stokch vischen vnd hakch das chlain vnd . nym mandel milich 
darczu Oder wie du ein varb . so machst du wol ein muess.. 


*Tripe puree* (Nr. 129) [cooking recipe] | 

von Caldament ain gemuess NIm Seineins darIn vnd 
magen vnd .. sneid Sy wurfflat . So nym petersil Saluay mynnczen 
. polay hertte ayr prat kuemb mer denn pheffer das mal mitt 
esseach vnd mit guetter prue das gews auff die kaldawnn tuee 
smalcz darczu lazz es er wellen das es dikch werd hastu nicht 
gruen ding So nym ander Condiment also machstue kaldawn 
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[cooking recipe] }| 

von huner lebernn vnd magen NYm huner leber vnd 
magen das sneid duenn pach es gar In smalcz tue darczu ayr 
pheffer salcz chumb ruer es vnder einander als getuselt ayr 
waich streich Sy in sieduncz smalcz In ein phann So es gar sey 
gepachen so gib es hin das haisset Larus . also mag man machen 
Iunge huner oder Lamppfleisch 


*Sauce for venison roast* (Nr. 131) [cooking recipe] $4 
Ain Condament zu Rechpratten 


[92r] 

DAs du peraittest von dem pratten vnd daz du wild pehalten So 
solt du es nicht spikchen lass es allenthalben petrawffen mit 
smalcz die weil es preatet wenn es sey gepraten So . lass chalten 
So nym rintten von prat pheffer . Ingwer Kuemb essech vnd mal 
das zusamen vnd erwell es. das eben dikch werd vnd leg es In 
das Condiment Im selben Condinent pehalt dem hiersein sein 
pratten vnd auch den gepratten hasen gib es hin 


"Violet puree* (Nr. 132) [cooking recipe] M 


Von einem veyoll muess NYm ein dikche Mandel milich wol 
geruert mit Reyzz melb vnd tue darIn smalcz genueg vnd verb 
es mit veyal pluemben das . ist ein veyal muss . versalcz nicht 


*Morel puree, blue* (Nr. 133) [cooking recipe] }f 


Aber Ein Veyal muess NYm Maurochen er welle die In pruen 
wasser vnd pal sy aus In ein kalcz wasser vnd tue sy dann In ein 
dikche mandel milich vnd mit wein wol gemacht vnd erwell das 
vnd tuee gewurcz genueg darczu verb es mit veyoll pluemen gib 
es hin vnd versalcz nicht 


Ain plament schir NIm ain dikche mandel milich vnd huner 
pruest geczaist vnd tue das In milich vnd ruer das mit reyzz mel 
vnd smalcz genug vnd zukchers genug darcz gib es hin 


*Blanc manger, coloured* (Nr. 135) [cooking recipe] f| 


NIm geczaist Aber ain plamentschir huener prust vnd ein 
gutte mandel milich abgeruerte hunr In der milich vnd reizz 
mel vnd verb ez woll mit varb plumben vnd smalcz gib genug 
darczu vnd sewd es genueg vnd gar wol zuekers genug darczu . 
das haisset 


[92V] 
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plamanschir 


*Damson puree* (Nr. 136) [cooking recipe] 71 


Ein essen Von phlawm gemueess NYm chriechen So sy 
zeittig sein vnd tue sy In ein Irdein haffen . vnd gews darauff 
wein oder wasser das . Sy wol zu kumen . vnd lass syeden vnd.. 
stozz Sy dann . das die nicht presten vnd slach Sy durch ein syb 
vnd tue ein snitten prots . darzu vnd honig vnd lazz es zergeen 
vnd tuee dar zu wasser vnd wein vnd gews es zu dem muss vnd 
tue darczu trukchen gestossen kraut also machstu auch wol 
machen kersenmuss oder . spenling muess . 


*Peach puree* (Nr. 137) [cooking recipe] | 


Ein vasten Mueess NYm phersech vnd dikch Mandelmilich 
dar vnder vnd stozz es wol mit mandel milich vnd tuee zukcher 
darauff das muss . isst man chalt .. oder warmm versalcz es nicht 


*Leek puree* (Nr. 138), [cooking recipe] | 
Ein ander essen von Lauch NYm weyssen Lauch vnd hakch 
in chlain vnd mach es wol ab mit guter milich vnd mit Reyzz 


mel vnd sewd es wol hin gib es vnd versalcz nicht 


Aber ain kol reys . NIm air vnd dunne pletter vnd sneid die 
chlain vnd wierff sy In die milich die suezz sey vnd nym semel 
vnd rear sy darIn vnd meng das mit ayr tutternn vnd sewd es 
wol . In einem smalecz dar auff gib es hin 


recipe] f| 

Aber ain Reys koll NIm air vnd zu slach die mit semel mel. 
vnd mach dwnn Chuehen von ayren vnd tue sy in die milich 
vnd rueer Sy wol das sy syeden vnd meng es aber mit ayr 
tutternn vnd ein smalcz tuee.. 


[93r] 
Darauff gibs hin vnd versalcz nicht 


Ain Chuetten muess NYm Chutten wie vil du wild vnd sewd 
Sy gar schon vnd nym dann ein Moser vnd stozz sy chlain vnd 
slach sy durch ein tuech vnd nym ayr tutternn darcz vnd sewd 
es damit vnd tue ein zukcher darauff versalcz nicht . 
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Aber ein gemuess SChuepp ein hecht . lass aus die Greatt 
hakch In vnd stozz In In einem moser . tue darczue mel vnd 
heffen pheffer vnd salcz menge es zusamen zu einem clase leg es 
In ein toph der vnden ein holl hab . als ein vinger vnd tring den 
Clozz durch In ein phann sieden do Oll oder smalcz Innen sey 
vnd pach In wol darInn vnd gibs hin 


1 

Ain essen von Stueeren NYm Stueren oder lachsen oder 
hausen waikch Sy in wasser ain nacht wasch in vnd sewd In 
nahen gar chuell in nym ab die Suppen mit dem messer sneid 
In zu duennen stukchen mach darauff ein gutten pheffer Oder 
wildu In kalt haben So mach ein suessen seniff gilb In mit 
wurczen gews . Inn darauff gib es hin versalecz nicht 


*Chicken claws with veal dumplings* (Nr. 144) [cooking 
recipe] }1 

Ein essen von huennernn fuezzen . NIm laettig fuezz von 
Iungen huennern nym ein guet mager Chalppfleisch vnd . 
hakch das chlain vnd mach das ab mit guetten gewuercz In die 
full wirff gancze Negel wildu es auff ein essen haben So nym 
zway ayr .. daran vnd wann die full peraitt ist vnd daz es auch 
nicht dwnn sey so mach denn chlaine 


[93v] 

knodlein dauon so tue denn die full In die chlaen vnd nym ein 
fleisch pruee vnd lass wol sieden . In einer phann . So tue denn 
die claen darIn vnd wenn sy nue gestrekcht sein So nym ein 
kessell vnd tue darIn ein raine prue vnd tuee die peallein In die 
fuezz . vnd tue sy Indie haissen pruee So werden sy chrumpp 
das sy peleiben vnd lass sy sieden vncz an die stat . mach ein 
geliberte pruee daran vnd lass nicht versieden gib es hin 


*Sour cream pastry puree* (Nr. 145) [cooking recipe] $4 


Ein ander gemuess . NYm Sawren milichraem mach ein taig 
von ayren vnd von semel mel Nym zwier als uil milichraems das 
. es nicht zu duenn werd In rechter mass gewzz In ein smalczige 
phann . zeuch es ab auf kolren das nicht stinkchund werd Nue 
nym ein verglastes reindlein mit ein winczigen smalcz vnd . 
tuee das gemuess in das reindlein das vecht raem secz es auff 
ein koll Wenn du es wild anrichten So lass den raem von dem 
poden vnd .. leg In auff das gemuess Wildu es In dem reind lein 
geben So strew gewurcz darauff vnd gib es hin versalcz nicht 
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*Spaetzli puree, white* (Nr. 146) [cooking recipe] 1 


Ain weyss zottacz gemuess . NIm schon semmelmel zeuch 
ein taig ab . mit weyssen von Ayern vnd hab ein syedunde 
milich . In einer phann nym den taig vnd zeuch In chlain der. 
In die weil Sy sewdet die milich sol vor hin gesalczen sein ein 
smalcz tu auch daran schaw das es gewurmelet peleib versalcz 
nicht gib es hin 


*Yolk puree* (Nr. 147) [cooking recipe] }f 


Ein ander gemuess von den Tutternn etc. 


[94r] 
NIm die Tutter . Vnd zu treib sy wol vnd gewzz ein suezz milich 
daran vnd zukers genug . tue sy In ein schone phann nym chain 
smalcz der well es. ob einem gluettlein hab es nicht ee. auff pizz 
das man essen will Oder es gerintt das ist den herren guett den 
wee In dem pauch ist Es sol auch duenn sein das man es saufft 
mit einem loffel.. 


Ain gepachens etc. NYm vnd prenn ain taig mit haissen 
wasser gar . trukchen in einem kesslein leg In schon . auff ein 
prett vnd arbait In wol an mel vnd leg In In. ein reib scherben 
vnd zeuch In ab .. ayren du muest vil ayr haben darczu mach In 
nicht zu duenn als pranten taig zeuch In . In smalcz das nicht 
zuhaiss . sey zeuch In .. In der gross. In. als. ein aye so wirt es 
grozz als ein poskuegel vnd lazz In wol pachen das er gar hol 
werd Wann es ring wirtt So zeuch es heraus vnd gib es mit 
zukcher 


*Rice pastry* (Nr. 149) [cooking recipe] | 


Ain ander gepachens NYm schon Reyzz vnd swell In schon 
das er sich zu treiben lass . leg In . In ein schermm vnd zu treib 
In wol . nym das weyss von den ayren zu treib in do wol als ein 
geprantten taig tue Im recht . mit zukcher vnd mit salcz zeuch 
es mit In. smalcz als ein gepranten taig vnd gib hin 


*Lamp oil with cornflower and hoopoe blood for a 
prank* (Nr. 150) [household recipe] }f 


Ein hoffleich liechtt zu einem schymph NYm das chrawtt 
das do haisset Centawrea der das nympt vnd eines 
wytthopphen pluett vnd tuet oll darczu In ein liechtstain oder 
In ein lamppen So ist allen den die das liecht . an sehen wie 
aym der hals als langk sey 
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[94v] 
das er Im an das gestierne slach vnd das hawbt In den himel 
rueer vnd stet das liecht das man den schein oder sternn mug 
an sehen So ist den leawtten als die sternn gegen ein ander 
lauffen vnd mit einander vrlewgen vnd als sy ser streytten 


*Wick from lizard fat for a prank* (Nr. 151) [household 
recipe] }1 

Aber ein ander liecht NYm Gruenn Edekchsen vnd nym das 
smalcz aus Inn vnd mach dauon ein tacht vnd czuendt das 
liecht . des nachts . das chain liecht mer prynn denn das ain vnd 
wer das liecht an sicht . der will waenen die wenntt sein silbrein 


*Rabbit Furhes* (Nr. 152) [cooking recipe] Yf 

Ain fur hess von hasen NIm die Lungelnn vnd die lebernn 
von den hasen vnd sneid . wurfflat vnd vach den swaiz vnd 
sewd es. damit vnd tuee ein wenig pruee vnd wein esseach honig 
vnd rokchein prott darein vnd spekch daran so hastu ein 
furhess 


*Veal dumplings* (Nr. 153) [cooking recipe] $f 

Ein Ander In gemacht fleisch NYm chalbfleisch vnd hakch 
spekch darander vnd gewurcz vnd verbs vnd tue ayr vnd weiss 
prat darvnder vnd mach kugel daraus vnd sewd es In haissem 
wasser vnd zu sneid Sy vnd gib sy hin vnd.. versalcz nicht 


*Partridge, boiled* (Nr. 154) [cooking recipe] $| 


Von Repphunnernn NIm drew Repphunernn vnd mach die 
schon vnd la die fuezz vnd den chragen dapey vnd nym dann 
ein huner pruee die suezz sey vnd sewd die darInn vnd nym ein 
lott gancz pheffers . vnd wasch den schon vnd tue In darIn mit 
den huenern vnd lass In sieden als lang als die huner vnd la sy 
auch nicht versieden vnd sneid denn ein apphel . langk vnd 
chlain vnd mit gewurcz mach es ab vnd wenn du wild. 


[95r] 
anrichten So tue den apphel daran Item wildu es gel machen So 
wirff zehen mandelkernn . In die sulcz oder mer vnd gib sew 
hin 

*Partridge Furhes* (Nr. 155) [cooking recipe] | 

Ain fur hess von Repphunernn NYm Drew Repphuner vnd 
swais von anderen hunernn vnd hakch ein huenn an vierew . 
vnd seud sy In dem swais nym ein apphel vnd ein zwiual vnd 
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swaicz mit einer vaysten . tue das daran ist dir der swais zu 
duenn so nym rintten prots vnd . prenn die vnd tuee die daran 
vnd mach In mit gewurcz ab vnd tue chain saffran daran wildu 
fur hess haben 


*Partridge roasted, served cold* (Nr. 156) [cooking 
recipe] }1 
Aber ein anders von dreyn Repphunern ein kalts essen 


NYm drew gepratttne repphuner vnd lazz chalt werden vnd 
slach denn yegleichs . einzway vnd nym ein weyzz semeleins 
prott . das prenn zu einem pheffer . vnd das nicht swarcz sey 
vnd nym essach vnd wein tu den dar an vnd ein honig tue auch 
daran mach ein guttes . chlebunds . phefferel vnd tu Im recht 
mit aller lay gewurcz vnd mit saffran vnd nymm ein vierdung 
weinper . vnd swaicz die schon vnd . zway latt mandel.. das tuee 
daran vnd ruer sy durch ein ander vnd gewzz das daran vnd lass 
es sten darIn dekch sy zu das icht . veriehen vnd gib sy chalt 


*Chicken, roasted in egg puree* (Nr. 157) [cooking 
recipe] 14 
Von dreyn haymischen hunernn NYm drew geprattne 


huner vnd mach daraus zweliff stukch das ir auff ein essen 
genueg sey darczu nym zway vnd dreyssigk ayr vnd ein guette. 


[95v] 
pruee vnd smalcz Vnd ein halb phuntt weinper vnd ain virdung 
mandel vnd gewurcz wol vnd . ruer es denn auff einem fewr vnd 
gib sy hin 


*Chicken in blood sauce* (Nr. 158) [cooking recipe] | 


von haymischen hunner NYm swais von Iungen hunnern 
oder von einem lampp oder von eim chalb vnd . nym zway 
huner oder drew vnd hakch die zu stukchen yecz zu zwelffen 
vnd sewd sy In dem swais vnd sol denn nemen czwiual vnd .. ein 
apphel vnd hak das durch einander . nym ain vaists von einem 
fleisch vnd haycz das in der phann vnd tue das gehekch darIn 
vnd lazz durch einander gar wol sieden vnd tue denn das In die 
huner vnd mach es gar wol ab mit gewurczen ding gib es hin 


*Calf's skin* (Nr. 159), [cooking recipe] $| 

Von der kalbs hawtt ein guett essen etc. NYm die hawtt 
von dem chalb die waschs rain vnd mach Sy rainab zusneid Sy 
chlain zu flekchen vnd machs ab mitt Saffran vnd mit gutten 


gewurcz vnd mit petersill 
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*Veal as venison with pfeffer* (Nr. 160) [cooking recipe] 
1 

Ein gut wildpraett von ainem kalb NYm ein ander 
gepreatt daz leg In die haizz pruee vnd la es auch sieden vncz an 
die stat vnd lazz auch nicht versieden Wann es nue gesotten ist 
So leg es auff die anricht vnd lazz erkaltten So magstu es sieden 
wie du wild vnd la da prennen pheffer prat vnd mach ein 
pheffer ein zwiual vnd ein apphel hakch darIn vnd nym ain 
vaists von dem fleisch vnd . In einer phann vnd mach es schon 


ab mit 

[96r] 
gutten gewuercz So ist es ein wildpreatt gib es. hin vnd versalcz 
nicht 


*Meat puree* (Nr. 161) [cooking recipe] f| 


Das ist ain guts gemaechts . NYm die pain da noch fleisch 
an ist die hakch zu klain stukchen vnd nym ein pruee von 
fleisch vnd ein esseach dar an . vnd sol nemen des swais von 
dem chalb vnd.. das fleisch . sol man darIn tuen vnd lass sieden 
darIn . vnd tue ein gehekch darIn mit einem gutten spekch vnd 
mach es mit gewuercz das ist nue ein guts Ingemachts versalcz 
nicht gib es hin 


[cooking recipe] }| 

Von Iuengen huennern etc. NIm Iunge huennr vnd prat Sy 
vnd sewd Sy dann In einem zwetan vnd gewuercz Sy wol vnd 
gibs hin versalcz nicht 


*Young chicken, roasted in parts* (Nr. 163) [cooking 
recipe] }1 
von Iungen hunern NIm Iunge gepratne huner vnd zerglid 


sew . vnd roests in einem smalcz wildu sy nicht . Rosten In dem 
smalcz So leg Sy in ein phann oder In ein Reindel vnd zu Reib 
die leber vnd gewurcz sy vnd gib es hayss 


*Young .chicken, boiled, with onions* (Nr. 164) [cooking 
recipe] }1 

Von Iungen huennernn NIm Iunge huner vnd sewd die mit 
zwiual do sein sy guet mit vnd gib sy auch hin also hayzz vnd 
strew ein pheffer daravff 


*Squirrel with onions* (Nr. 165) [cooking recipe] $| 
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Von Aychornn DV solt Aychornn sieden vnd vaists fleisch dar 
an hakchen vnd nym gewurcz vnd pratt Aychornn vnd zu glid 
Sy vnd nymm zwiual vnd die In einem smalcz vnd leg die 
Aichornn darIn vnd lass Sy ein wenig dar Inn sieden gib sy hin 


recipe] }1 
von Repphunnernn . NIm Repphuner vnd . sewd Sy vnd tue 
sy aus der pruee wenn Sy 


[96v] 
wol gesotten sein So tue anis vnd reib seniff mit honig vnd seich 
den rain vnd tuee ein gesotten Ingwer darIn . vnd leg die 
Repphuner vnd zw sneid Sy an der prust oder zeglide . Sy 


1 

Ein Anders von Repphunernn NIm Repphuner vnd sewd 
die vnd hakch spekch daran vnd ein wenig weins oder esseach 
vnd tue daran pheffer vnd saffran 


*Patridge, boiled in vinegar* (Nr. 168) [cooking recipe] }f 
Ein Anders von Repphunern SEwd Repphuner in essaech 
als zuglide . vnd mach ain Galratt dauon vnd gewurcz . Sy wol 


Von chlain vogelein NYm vnd tue chlain vogelein In ein 
heffen oder phann vnd gews darein smalcz vnd lazz Sy darInn 
pratten So nym welhisch weinper vnd reib sy mit wein oder mit 
essech vnd .. gews das daran mit gewurcz 


Von Wachtel NIm wachtel vnd virtails vnd legs In den topph 
vnd tue smalcz darIn so lazz Sy wol pratten dar Innen So gewzz 
ein wenig weins oder essech daran vnd tue saffran daran mit 
gewuercz 


*Game meat, how to season* (Nr. 171) [kitchen tip] | 

Merkch an welhs wildpraett man gewuercz In den 
haffen tuen Sol oder nicht ZW allem wildpraett sol man 
machen gewuercz vnd tuen daran In dem haffen denn zu einem 
gepratten Rechen . oder gesotten hierssen . zue dem secz mans 
pesunder . gemacht In einer anderen schuessel Aber zu hasen 
Aychornn vnd czu Vogelnn an die alle geust man gewurcz In 


dem haffen Nun merkch man sol auch kainen pheffer 
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[97r] 
Noch gewuercz salczen die man pesunder zu dem wildpreatt wil 
wenn das wildpraett ist vor gesalczen 


recipe] f| 

Ein Anders von huennernn MAch geprattne huener mit 
kuetten oder . mit piernn In der selben weyss als du an die 
chuetten oder zwiual tuest oder piernn 


*Chicken, roasted and deep fried* (Nr. 173), [cooking 
recipe] }1 

Ein Anders von huennernn ZW glid ein Iunge geprattne 
henn vnd slach ayr mit Ingwer vnd ein klain aneys gews . das 
mit huenern In einen vaisten haissen Moser lass es pachen 
geleich haw es mit einem chlain smalcz dicz haissen kunigs 
huener 


*Chicken, boiled, with sauce* (Nr. 174) [cooking recipe] 
1 

Ein Anders von huennern SEwd ein huenn So es dann 
gesotten sey So nym des huenns leber vnd schon prott vnd 
hertte ayr tue mel vnd chlain pheffer Saffran mall das mit des 
hunns suppen vnd mit essech erwell es mit dem huenn mach es 
vaist das sol dikch sein das es auff dem hueen chleb also mach 
aus lamppfleisch vnd die gepraten muees . 


1 

Von knodlein NIm gesotten fleisch hakch . ayr mel nach dem 
pesten krawt das . du hast . temperir das zu samen vnd mach. 
pellein dauon vnd zeuch die pellein durch ein ayr taig vnd pach 
sy gar in einem haissen smalcz die pellein machtu hallt pratten 
geben 


Von ainer gutten Gallrat . NIm Sweinein fuezz lass die 
sieden wol . halb gar vnd tuee sy paid in einen toph . vnd geuezz 
darauff wein oder essech 


[97v] 
vnd duenn pier sewd es darInn gar vnd laz erwallen pheffer 
Ingwer aneyzz Gallgant zynomey negelein Saffran vnd . gewzz den 
ab .. die prue ein tail die speis In schussel vnd gewzz die pruee 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.bA.recipes Seite 38 von 61 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:41 


wider auff vnd . lozz es kullen vnd es hin 


*Pig's stomach, stuffed* (Nr. 177) [cooking recipe] ff 


Wie man Swein ein magen fulltt NIm gehakcht fleisch das 
sweinein sey ayr weiss prot . gesnitten vaist fleisch pheffer 
chuemb Saffran Salcz temperir daz zusamen vnd full das In ein 
sweinein magen nicht zu vol vnd . sewd In gruenn So er gar sey 
gesotten so full das gar aus dem magen sneid es zu scheiben 
pach es mit ayren 


*Roe-deer meat, boiled, with sauce* (Nr. 178) [cooking 


recipe] }| 
Ein Gemusess von Rechen NYm das Rechfleisch salcz es lind 


lass es sieden tuee darauff petersill vnd Saluay Spekch so er gar 
gesotten sey so nym rintten von rokchein prott Ingwer pheffer 
essech mal daraus ein Condiment vnd lass es damit erwallen 
vnd gib es hin 


*Sauce for roasted chicken* (Nr. 179) [cooking recipe] 


Ein Condiment von wein MAch ein guet Condiment von 
wein vnd von honig darczue tuee gewuercz ze gelid darIn 
gepratne huner vnd.. gib sy hin 


[cooking recipe] }1 

Ein guett gericht von huennern NIm huner vnd prat die 
mit vollein gar endleich zu muersel sy vnd lazz sieden nuer In 
smalcz vnd In ein wenig wassers vnd ein rintten prats nym 
Ingwer vnd ein wenig pheffers . vnd aneys das mal mit essech 
zu samen vnd mit dem selben sod vnd nym vier gepratten 
piernn oder chutten vnd. 


[98r] 
daz Condiment tuee darczue den huenern lazz es sieden gar wol 
damit das es oben dikch werd vnd gib es hin 


*Garlic sauce for roast chicken* (Nr. 181) [cooking 
recipe] }1 

Ein Condiment zu pratt huenernn REyb knoblach mit 
salcz vnd schell die haubt schon vnd meng sechs ayr darczu an 
das weiss vnd nym essech vnd ein wenig wassers darczu nicht 
zu Sawr vnd lass es . erwallen das es dikch peleib damit mag 
man machen geprottne huner oder was du wild versalcz nicht 


*Fake leg of chicken from chicken breast* (Nr. 182) 
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[cooking recipe] }| 

Ein essen von huennernn NIm drew huenner auff ein essen 
lass das praettig als dauon vnd hakch das klain mach es mit 
gutten gewuercz vnd mit peter sill vnd nym geribens prott 
darvnder vnd chlain gehakchten Spekch vnd ayr vnd hakch das 
durch einander Nym die pain von den huenern mach die pellein 
In der hannt vnd verpirg die pain darIn das es vnden ein wenig 
fur gen leg sy In ein wallunde pruee die nicht versalezen sey 
vnd lazz sy sieden an die stat vnd hakch spekch vnd peter sill 
daran gibs hin 


*Lamb* (Nr. 183) [cooking recipe] }f 


Ein ander essen von ainem Lampp NIm ein halbs lampp 


auff ein essen vnd . lass die Ripp dauon vnd pain alle vnd mach 
das gepreatt als du das vorig hast gemacht darczu muest du 
welhische weinper haben mach es In geleicher weis als du dicz 
hast gemacht gib es hin versalcz es nicht. 


Von ainem Merswein VOn ainem Mer swein Machstu guete 
essen machen do werden. 


[98v] 
guet geprattens von recht als von einem anderen swein vnd 
machst auch wol wuerst dauon machen vnd machst auch guett 
wild praett dauon von den pluet vnd von dem . gepraett vnd 
machst auch wol ain piessen . dauon vnd ander gutte gemuess . 
Von anderen Mer Vischen machstu auch wol kochen von 
Zippen von Galbnar vnd auch von Mer spynnen vnd von 
Zichsen vnd.. von Schonayllen da kochsten allen wol von 


Von Gutten Sulcz Vischen Von maniger lay Sulczen 
*Pike aspic* (Nr. 185) [cooking recipe] | 


NIm guet lembttig hecht vnd Schuepp die rain vnd nym 
Schuben vnd sewd . sy In wein vnd essech nym die visch vnd 
tuee Si auff vnd vergealls nicht nym ein gutten wein vnd wasch 
die visch aus . vnd stukch Sy wie du wild wenn die schueben 
gesotten sein so slach sy durch mit dem wein vnd secz die pruee 
auff In einen schonn kessel . wann die pruee nue syeden wil so 
leg die grossten stukch von erst darIn wann die visch gar darIn 
komen du solt sy nicht vast schawmen vnd . auch nicht zu vast 
sieden lassen Si sullen gemealeich sieden Nue tu Im recht mit 
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gewurcz vnd mit essech Wenn sy nue gesotten sein So nym vnd 
seich die pruee ab vnd leg Si auff Mullternn oder auff schaeffel 
was du hast vnd Sy In ein chuell vnd seich 


[99r] 
die prue darauff durch ein sib hastu guet gewurcz darIn das ist 
deines herren fraw du dorffest nicht mer erczney darczu es sey 
denn gar haiss wetter versalcz nicht vnd . lass Sy gesten Nym 
kain wasser darczu 


Von anderen Sulcz Vischen NIm wein vnd wasser geleich 
vnd sewd die visch darInn vnd gewurcz sy wol vnd verbs vnd 
gib Sy chalt 


Ein Sulcz von hosnestel ZEwch Ein Rechs hautt vnd pruee 
die vncz das daz har aus geet So sewd die hawtt gar wol. vnd 
schueph sy gar wol zusamen . vnd wenn sy gesotten ist so sneid 
Nestel darab . einer Spann langk vnd zwayer . vinger prait vnd 
mach daraus ein sulez 


Ein Sulcz von Veygen NIm ein phuntt veygen vnd wasch die 
schon vnd lass ein wall tuen vnd lazz denn die stingel daran vnd 
secz In ein schussel das die Stingel auff chernn Wann sy nue 
gesotten sein vnd solt haben haussen plater ein lott vnd sewd 
die In gutten wein der welhischer . wein sey Nun nym die pruee 
da die veigen In sein gesotten Nun nym vil du ir pedorffst.. an 
die veigen das mach mit gutten gewurcz vnd Saffran das nicht 
zuvil das die veigen pedekcht sein mit der pruee gib . Sy hin 


*Raisin and almond milk aspic in check pattern* (Nr. 
189) [cooking recipe] }1 

Ein Sulcz von Weinperen NIm ein phuntt weinper vnd 
wasch die schon vnd reib chlain vnd hab ein haussen platter die 
sol gesotten sein 


[99v] 
mit wein nym des als uil das man es durch slach vnd tue es auff 
ein schuessel vnd lazz chalt werden vnd sneid es zu stukchen 
wie du wild vnd nym nuen nussmilich vnd musst hausen plater 
haben die sol . gesotten sein In wasser der pruee sol als uil sein 
als zu einem essen vnd mach sy suezz mit zukcher die milich sol 
auch suess sein vnd pestet denn mach der prue nicht zu vil vnd 
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die pruee sol weiss sein vnd lass sy stan Nu nym ein halb 
phuntt Mandel vnd In reiben vnd aber ain lott hausen plater 
vnd sol es als daran gyessen die milich vnd sol Si suezz machen 
. vnd tue sy auff ein schussel la sy chalt werden vnd nym ein 
halb phuntt weinper die wasch schon vnd reib sy chlain vnd ein 
halbs lat hausen plater haben vnd slach die weinper durch vnd 
die milich sol als dikch sein als ein mandel milich vnd mach sy 
mit guten gewurcz mit neglein vnd wann du es auff ein 
schuessel tuest das es gestee So . sneid sy vierendten vnd nym 
die zway stukch heraus nicht die pey einander vnd tuee das 
swarcz von den weinperen darIn so wirt die schuessel wider 
gancz vnd lass chalt werden vnd gib es hin 


*Fish as collared pork* (Nr. 190) [cooking recipe] }f 


Ein gepreatt von vischen NIm hecht vnd vnd slein durch 
einander oder welherlay visch du wild an perben der 


[1ı0or] 
nym nicht vnd . Vnd nym die Visch vnd sewd sy ab Wenn sy 
dann gesotten sein so . prich Sy chlain mit der hawtt vnd tue die 
greatt dauon so mustu ein latt haussen plater haben die solt 
due sieden all daran das der prue nicht zeuil sey vnd gewuercz 
es rain vnd schutt die plater an den visch vnd .. treib es durch 
einander vnd leg es In ein zwiffechtigs tuech vnd peswear edas 
vast zu sam vnd leg es auff ein laden oder auff. ein tisch vnd leg 
ein prett darauff vnd leg darauff stain als swear als zwen mann 
oder swearer vnd lass das werden kalt vnd . nym denn ein 
leczeltten vnd reib In chlain vnd zuker dar In vnd sewd vnd 
sewd es rain ab vnd gewss vnd gewz ein sussen wein dar an vnd 
lass es werden chalt vnd mach das schon ab mit gutten gewurcz 
vnd Saffran tue daran ein halben virdung weinper vnd . Mandel 
auch als uil vnd tue In die pruee vnd . werden chalt vnd gibs hin 


*Chicken, roasted, black crust* (Nr. 191) [cooking recipe] 
1 

Ein grunne . Sulcz von huenern etc. NIm haussen 
platernn vnd sewd die Im Irer aigen prue vnd darczu nym nicht 
. Saffran vnd das mach lab vnd mach es . mit gutten gewurcz 
vnd leg das auff ein schussel vnd nym essech 


*Deer liver sauce* (Nr. 192) [cooking recipe] }1 


Von ainer hiers leber NIm einer hierssen leber vnd prat die 
dar nach sneid das ausser her . ab vnd stozz es In einen moser 
rokein prat.. vnd mit honig vnd wein vnd essech vnd.. 
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[100v] 
Vnd reib es duerch ein tuch vnd gewurcz vnd . er well die leber 
darnach vnd gib es kalt zu essen das ist Leber Gallratt 


*Cicken, roasted, with liver* (Nr. 193) [cooking recipe] $| 


Von challten hunner Leber Inder Sulcz NIm Iunge Oder 
Altte huner vnd prat sy reib lebernn hastu aber nicht alsuil 
lebernn So nym ein prat oder leczellten vnd . ysse denn kaltt. 


*Egreasing chicken aspic* (Nr. 194) [kitchen tip] | 

Ein Sulcz von huenern NIm vnd sewd Iunge huenr in essech 
vnd . nym ir fuezz damit vnd merkch das . man alle die huenr 
die man zu Gallratt machen wil So lassen halben weg In essaech 
vnd paide Iunge huner vnd alltt nach der wall der Suppen ist 
aber die Gallratt zu vaist oben wenn sy gestett gews siedunts 
wasser darauff so wirt sy lautter vnd naig die schuessel an ein 
seytten das daz wasser kain weyl darauff peleib oder Sy zugieng 


*Fish,_how to boil* (Nr. 195) [kitchen tip] Yf 


Von Vischen RVtten Grundel vnd krewssen sol man In 
chaltten wasser sieden Man sol auch Grundel vnd chrewssenn 
nicht . lenger sieden denn mit einer gutten wall So haben sy 
sein genug gibs hin 


11 

Von hechten SEwd hecht . vnd reib die schueben mit einem 
petersil vnd mit der visch pruee vnd seich es durch ein sib Ist 
aber die Supp ver salczen so gews ein wenig wasssers . darczu 
vnd gewurczs es vnd lass das ein wenig der wallen So tue es auff 
den hecht vnd . isss es damit alle hecht schol man sieden In 
esseich vnd nicht In wasser 


*Fish aspic* (Nr. 197) [cooking recipe] | 


Von Vischen NIm frisch Hecht pearsch vnd ander guet 


[ıo1r] 
Visch die du In der Gallratt haben wild Schuepp Sy hakch sy zu 
Stukchen leg sy In ein schaff gews daran wein vnd essech zu 
massen sawber salcz Sy sewd sy schon So sy gesotten sein So 
tuee darIn gestossen Ingwer Czymey Galgant Negelein anis 
pheffer Temperir es nach dem gesmach das es guet werd lazz er 
wallen mit den vischen leg die visch Inn schussellen vnd lass sy 
er chaltten vnd sy gesten 
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Merkch eben ein Condiment INn disen Condiment mag 
man machen aller lay visch aschen Vorchen Nym ein aschen vnd 
Stuepp In nicht sneid Im auff den pauch vnd spalt den darmm 
Innen In dem visch pespreng In aussen mit salcz leg In auff ein 
rost prat In gar also pratt die Vorchen den Altten die prosin 


*Eel skin, stuffed with eel* (Nr. 199) [cooking recipe] | 
Von dem Aell NIm ein frischen All. treib Im ab den sleyim In 
chaltten aschen lass die hawt pey dem kopph vnd zeuch . die 
vber den zagel das sy nicht ab her . komb hakch Saluay petersill 
darczu gestossen Ingwer pheffer Aneys Salcz wirff es auff den All 
vnd zewch die hawtt wider vber pespreng In mit salcz leg In 
auff ein rost prat In gar gib In hin So . du die hawtt ab geczogen 
hast .. So sneid Im ab das haubt vnd sewd In lazz aus die greatt 
vnd hakch den All vnd nym ayr Saluay vnd schon prott pheffer 
Ingwer Aneys Salcz damit full die hawt nicht 


[ı01v] 
Vol full das haubt auch prat In gar vnd . gib In hin 


*Lamprey* (Nr. 200) [cooking recipe] 1 

Von dem Lumb pratten . NIm ein Lampratten Sneid In zu 
Siben stukchen Stozz sy an ein spis salcz Sy vnd sewd sy gar 
stozz das mynnist stukch In ein moser tue darczue pheff prott 
essech hanig Galgantt Ingwer kuemb Muscatt plued . negelein das 
erwell zumassen dikch lass das chalt werden vnd leg darIn den 
visch wildu es lang pehaltten So mach es starkch mit essach vnd 
mit honig 


*Lamprey* (Nr. 201) [kitchen tip] }| 

Von den Newnn aeugen IN den selben Materien machstu 
gemachen gepraten oder gesotten Newn aeugen oder Ander 
Visch 


*Trotters aspic* (Nr. 202) [cooking recipe] | 

Mer ain Essen von ainer Sulcz ALso mach Sulczen . Nym 
fuezz vnd was darczu gehoert das sewd uil gar so nym dann 
weiss prott Ingwers mer denn pheffers Aneyzz Saffran das mal 
mit essaech vnd mit dunnen pier nicht zu Sawr mit disem 
Condiment Sewd die Sulcz vollen gar . leg sy In ein vas gews das 
Codiment darauff das haisst . Lamparttisch Sulcz 


*Beef liver with beef liver puree* (Nr. 203) [cooking 
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recipe] f| 

Von ainer Rinders Leber NIm Ein frische Rinders leber die 
nicht Stainig sey Sneid sy In fumff stukch prat Sy auff einem 
rost Wenn Si sich gesawbert hat so wasch sy In der pruee oder 
In wasser. 


[1ıo2r] 
Drey stund So prat sy dann gar lass den chalt werden pesneid 
sy schon stozz der stukch ains In dem moser vnd tue darczu 
pheffer Ingwer Aneys . mal das chlain zu massen mit essech 
erwell es das es dikch werd lass es kalten leg die lebernn darIn 
vnd gib es fur hierssein 


*Boar's liver* (Nr. 204) [cooking recipe] }f 


Von wilder Swein leber DEs Wilden Sweins leber mach 
auch also tue guet prue darczu gib es hin 


*Sheep's tripe dumplings* (Nr. 205) [cooking recipe] | 
Merkch wie du knodel solt machn von Chutten NIm 
gesotten scheffein kuttel . herte ayr ain wenig weiss prots Saluay 


Salcz hakch das chlain vnd meng gesnitten spekch darczu roche 
ayr vnd Saffran vnd mach denn pellein als die ayr vnd pach sy 
In der Suppen in einem char vnd wenn Sy erhertten So erwell 
sy In dem ayr taig Stozz sy an einen spis prat Sy gib Sy hin 


Von Manigerlay Gepachen ZW dem gepachen mustu Suben 
varb . haben die vindestu nach ein ander vnd . du muest durch 
das Iar nach trachten Die Ersten vindestu In dem Suemer plab 
pluemben der mustue haben vil die soltu derren In einem offen 
vnd das In nicht zu haiss sey Wenn sy nue trukchent sein So 
stozz sy rain pehalt . die varb . vnd mach ein gemuss von 
slechen vnd tue der varb daran so wirt es plab . vnd tue honig 
daran So wirt es suezz von mit gutten gewuercz mach es wol ab 
vnd gib es hin auff den Tisch etc. 


[102v] 
*Food colourings, how to prepare seven in the course 


of the year White food colouring Red food colouring 
Green food colouring Brown food colouring Grey food 


colouring Black food colouring Yellow food colouring* 
(Nr. 207) [cooking recipe] }1 

Wildu Nu kochen mit denselben varben die koch Nach 
der zeit Im Iar 
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*White food colouring* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] WEyss vindestu 
albeg wol. do machest du gemuess vnd pachens von 


*Red food colouring* (Subrecipe Nr. 2) [cooking recipe] Rat machest du von 
Galilan perbann die zeittig sein so press sew als ein wein Wann Sy nu gepresst sein 
vnd sewd Sy vnd tue ein honig dar in So halttest du sew ein gancz Iar do machest du 
Salssen vnd gemuess von 


*Green food colouring* (Subrecipe Nr. 3) [cooking recipe] Gruen Das 
vindestu albeg wol das machst du von petersil oder von anderem chrawtt do 
machestu gemuess vnd pachens von 


*Brown food colouring* (Subrecipe Nr. 4) [cooking recipe] Prawnn machtu 
auch wol gehaben das machst du von weichselnn do machestu gemuess aus wie du 
wild 

*Grey food colouring* (Subrecipe Nr. 5) [cooking recipe] Grab das machstu 


auch wol gehaben Nym weis vnd Swarcz durch ein ander do wirt es grab 


*Black food colouring* (Subrecipe Nr. 6) [cooking recipe] Swarcz machstu 
selber wol das mach von honig vnd von leczellten 


*Yellow food colouring* (Subrecipe Nr. 7) [cooking recipe] Gell das ist auch 
guet das machstu von Saffran das des nicht zevil sey oder es wirt rott 


*Pastry, multicoloured* (Nr. 208) [cooking recipe] | 

Ein frombdes gepachens etc. DO mustu die varb all zu 
haben damuest du von yegleicher varb ein full machen da nym 
Oblatt darczu die duenn vnd weis sein die scheyblat sein zu 
igleicher fuell nym vir plat vnd die full sol ab gemacht sein mit 
gewuercz vnd an das weyss mustu zukcher haben vnd tuen In 
vir plat vnd pestreichs mit einer varb vnd der full icht zu vil sey 
vnd die vier plat leg recht auf 


Lıo3r] 
ein ander mit der full So nym einander varb vnd pestreich sy 
auch damit vier platt vnd leg zu samen vnd leg sy auff.. die 
andern die vor geschriben hast Nu nym aber ein andre varb vnd 
tue denselben auch also . leg sy all auff ein ander das der viere 
pey ein ander sein wann du die pletter alle gefullt hast dunkchet 
. es dich chlain sein Wann sye nue ligen auf. ein ander So heb 
wider an mit der ersten full vnd mach es als du vor gemacht 
hast . vnd leg denn das als auff ein ander vnd .. leg es denn auff 
ein tisch oder auf ein prett vnd leg darauff zwaier ziegel swear 
vnd . lass es dann ein nacht dar vnder ligen oder sten So wirt es 
hertt vnd kalt das sol von zukcher suezz werden So machstu es 
sueess geben wann du wild oder gehalten wie lang du wild 
Wann du es nue geben wild So nym ein scharffes messer vnd 
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sneid es wie du wild vnd leg es auff ein schuessel so siechstu die 
varb gar das ist ein gepachens an fewr vnd die varb . solt du all 
Suben haben das soltt du kochen das Iar von 


1 

Ein Anders gepachens NIm ein semel ein prott das nicht zu 
New pachen sey das sneid duenn nach der twirich nicht . nach 
der prait nue nym zwayerlay full die ain mach gruenn die ain 
mach Swarcz pestreich mit der ain full ain stunden macht du 
nicht ein gruenn haben So nym gellvnd. 


Lıo3v] 
gell vnd streich es auff die snitten So mach ain taig er sey von 
ayren oder von wein do zeuch denn die scheiben durch leg zwo 


scheyben auf ein ander vnd pachs vnd streaw ein zukcher 
darauff 


*Pie with living birds* (Nr. 210), [cooking recipe] }f 

Ein Anders Gepachens das gehortt zu ainer kurczweil 
MAch ein vesten taig mit kaltten wasser oder mit gar haissen 
der sich treiben lass ettwo hoch vnd mach zwen chopph Daraus 
das ainer In dem anderen stee vnd . mach ain ainer hantt 
weitter denn den anderen Wann du die chopph in ein ander 
wild seczen tue zwen tutter oder drey der zwischen So hafften 
sy ee das du es. in den offen schewbest vnd schew sy in ein 
offen vnd lass sy pachen Wann Si nu peraitt sein So macht du 
sew fullen den Inneren chopph mustu fullen Nym ein geprotten 
Repphuenn vnd chlain vogel darczu die vogel sullen gerost sein 
in einer vaisten mach ein suess suppel daran als zu ainem 
Raiger mach es mit zukcher vnd mit gewuercz vnd zu leg das 
Repphuen als ein kappawnn vnd leg es In den mueren choph 
vnd leg der gepratten vogel darvmb das er vol werd nue mach 
ein prait plat darvber choepph ped genn Nym die drey tutter 
vnd pestreich sy da mitt. das sy ein varb gewinnen vnd drukch 
daz platt vmb vnd vmb so wirt es ein ganczer chopph vnd secz 
In wider in den ofen 


[104r] 
Wenn er trukchen wirt So mach ein Tuerlein darIn an der 
seytten Nym ein snitten protts vnd mach ein tuerlein daraus 
das du es auf vnd zu tuest vnd nym czwainczigk vogel die 
lebentig sein vnd mach ainem den Snabel silbrein Dem anderen 
guldein vnd vor an den vettachen auch guldein vnd schewb sy 
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darIn vnd lass ein chlain venster dar In gen das sy nicht der 
stikchen zway oder drew Nun mach das tuerlein zu So peleiben 
sy dar Innen das Repphuen vnd die praitten vogel mussen haiss 
sein mach ein loch in den mitteren Chopph als grozz als er weit 
sey vnd wenn du an wild richten So gewzz das suppel daran das 
den lembtigen ichts gewer dicz plat das du heraus hast . 
gesnitten da mach es mit wider zu vnd gibs hin 


“Nut and Fig fried dumplings* (Nr. 211) [cooking recipe] 
11 

Czu krapphen In der vasten STozz nuss kernn vnd veygen 
durch ein ander in einem morser vnd stozz das wol vnd treib es 
durch ein trukchen tuech vnd zymedt plued vnd musch ein 
vnder ein seniff vnd ruer es mit honigsam vast vnder ein ander 
recht als der wachs pertt vnd wenn du wild so nym desselben 
ein wenig vnd reib es mit wein so hastu gutten Seniff 


"Horseshoe fried dumplings* (Nr. 212) [cooking recipe] 
11 

Von Krumppen Krapphen REyb Gutten keas vnd nym 
halbs als . vil melbs vnd slach ayr daran das . es sich lass 
wallgen vnd puluer das wol vnd welg auf einer pankch . 


L104v] 
das es werd als wuerst das mach duenn vnd . kruempp als 
rosseissen pachs Im Smalcz . 


*Pagan pastry* (Nr. 213), [cooking recipe] $1 

Von haidenischen Kuechelnn MAch ein taig mit eyttelnn 
ayren So du aller herttest macht vnd verb das vnd welg In das 
duenne pletter daraus . werden ain phanczelltten vnd pach das 
Im Smalcz Nym ein gutten wein halb als uil honig vnd erwell 
das vnder vnd zeuch das gepachen do durch So du es wellest an 
Richten 


*Cheese pastry* (Nr. 214) [cooking recipe] | 

Von ainem gepachen In ainer Schussel NYm geriben keas 
vnd melbs als vil vnd slach darIn ayr vnd gewurcz es wol . vnd 
knytt es wol vnder ein ander vnd welg es auff einem prett vnd 
mach daraus lang struczel gar duenn vnd . pachs In vil smalcz 
Darnach sneid Es . In ein schuessell 


*Pancake with calf's lung* (Nr. 215) [cooking recipe] 1 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.bA.recipes Seite 48 von 61 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:41 


Ein essen haisst ain puluer der puben NIm ein kalbs . 
Luengel vnd sewd die gar vnd hakch . sy chlain vnd sneid 
spekch darvnder auch . slach ayr darIn vnd pheffer vnd saffran 
vnd pach ein ayr platt So du es zusammen legest Nym ayr 
tutternn vnd gib es hin 


Von gepachen ayr kraphen NIm siedvncz wasser vnd Rer 
mel darIn vnd . zu Reib das wol doch das es pey der dikch 
peleib So nym vnd slach vier ayr dar In vnd muesch das wol so 
streich den taig mit dem 


Lıosr] 
loffel aus dem anderen In die phann mit smalcz Wenn du es 
gepeachts So solig es In einem zukcher 


*Cheese, bacon, and egg, fried* (Nr. 217) [cooking recipe] 
Ih 


Von Aber kraphen NIm hertten cheas vnd reib den vnd slach 


. ayr daran vnd hakch ein wenig spekch daran vnd ein wenigs 
mel das musch vnder einander vnd streich es In die phann 
Wenn es gepechts . So solig es In einem zukcher 


recipe] }1 
Aber von kraphen NIm ayr vnd slach die in ein phann mit 
putternn vnd . tue es vnder einander So nym vnd hakch sy mit 
walhischen weinperen vnd tue darczue gewurcz vnd full es In 
einen taig 


Von fleisch krapphen NIm Chappfleisch Oder von hunern 
Oder von wildpraett So lass es wol sieden welherlay es sey vnd 
hakch es mit welhischen weinperen vnd mit vaisten fleisch vnd 
mit ayren vnd mit gewuercz vnd.. full es In den gemachten taig 


*Meat and raisin fried dumplings* (Nr. 220) [cooking 
recipe] }1 

Aber fleisch krapphen NIm ayr vnd slach die In ein phann 
mit putternn vnd tuee es vnder ein ander vnd nymm vnd hakch 
Sy mit welhischen weinperen vnd mit vaisten fleisch vnd mit 
ayeren vnd mit gewuercz vnd full es In den gemachten taig 


*Lamb head, baked* (Nr. 221) [cooking recipe] ff 
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Aber von fleisch kraphen NIm ein lambpshawbt vnd sewd 
es gar vnd nym alles das fleisch das die pain peleiben tuee 
darczu hertte ayr vnd Saluay vnd hakch es chlain Meng darcz 
roche ayr gesnitten spekch pheffer chuemb dicz Condiment full 
In In die hyernn schall vnd wurch es 


Lıo5v] 
an die stat do es ee was. zeuch es durch ein ayr taig vnd pach es 
In smalcz also . mach das Rech haupp vnd des Spenvaerleins 
hauppt 


Von ainem Chueech etc. MAch ain plat von zwayn ayeren 
Nym des Doberis vnd mach den mit siedunden wasser also 
duenn das er chleben mueg vnd claib In auff das plat an vier 
enden entwerchs vber vnd wintt das zu sammen vnd zeuch es 
durch ein ayr taig mit einer walczen das er duenn werd doch In 
der dikch als ein halbem vnd praitt als ein Chueech 


*Cheese, egg, and bacon fried dumpling stuffing* (Nr. 
222) [cooking recipe] }4 

Ein full zu den kraphen MAch ein full mit geriben keas vnd 
mit ayren vnd gehaktten spekch vnd chlen das auf das ain plat 
des taigs . Das ander tail slach daran vnd wintt also fladen vnd 
pach es In smalcz gar du macht die selben kraephel fullen mit 
ayren vnd mit oppheln ob du wild 


*Apple fried dumplings* (Nr. 224) [cooking recipe] | 
Von kraephen SChell Sawr oepphel Sneid sy duenn sewd . sy 
In wasser tue zu den ophelen ayr vnd mel vnd gechraewtt vnd 
mach ein taig dauon vnd hakch daraus krapphel schell Sawr 
opphel sneid sy duenn sewd sy waich In smalcz seich das 
smalczig ab zu prich die ophel gar darczu Ingwer vnd chrawt 
pach es In smalcz mach ein plat von ayeren vnd gewzz die 
opphel auf das plat vnd vald . es ob den ophelnn lass es in 
chlainem smalcz pachen pizz vnden rott werd pestreich es . mit 
einer schussel vnd gib es hin das . haist ein gakelpip mit den 
selben opheln 


[106r] 
machtu Kraepphlein fullen 


*English flat cake* (Nr. 225) [cooking recipe] | 
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Ain Englischer fladen WAichen keas pueternn pheffer das 
meng zusammen vnd mach ein toph von taig vnd full den mit 
keas mer denn vber halb lass In pachen In einem ofen das haist 
ein Englischer fladen 


*Eel skin, stuffed with eel* (Nr. 226) [cooking recipe] $| 
Ain Richt von ainem frischen Aell NIm frisch aellen zeuch 
In ab die hawtt . lass sy gar sieden . vnd tuee her aus die graett 
stozz chreawtter ayr mit den aellen vnd schon prott vnd hach 
darczu Salua full die hawtt damit vnd fueg das haupt zu dem 
aell chlen In mit einem duennen taig vnd ein plat von aieren 
vnd mach in auff gibs hin versalcz nicht . 


[cooking recipe] . 

Ein gepachens von piernn NIm gepratten piernn vnd Sawr 
Ophel vnd hachk die klain vnd darczu pheffer vnd roche ayr 
sneid zwo duenn scheiben von schonen . full das do zwischen . 
nicht vollen eins vingers dikch mach ein duenns plaett von ayr 
tutternn vnd cher es darInn vmb mit putternn in einer phann 
pizz das es Rott werd vnd gibs hin vnd versalcz nicht. 


*Chicken stuffed French toast, batter fried* (Nr. 228) 
[cooking recipe] }1 

Ein gepachens von hunner fladen NIm geprattne hunerr 
zu leg sy gancz nym weis prott mach ein duennen ayr taig 
Saffran vnd pheffer stozz vnd tuee das zu samen vnd tue es In 
einen moser mit einem frischen smalcz vnd stozz das alles vnd 
ebens eben mit einem loffel vnd tekch es eben mit 


[106v] 
einer schuessel zu vnd ker den Moser dikch gein fewr das er 


geleich hais hab vnd peleib wenn er hertt wirt so seich ab das 
smalcz vnd schutt das hin auff ein schuessel vnd gib es hin vnd 
versalcz nicht 


*Lung and cheese fried dumplings on chicken stuffed 


pancake* (Nr. 229) [cooking recipe] | 


Ein vasten fladen NIm lungel vnd sewd sew wol vnd hakch . 
sew chlain vnd keas genueg darIn vnd . slach ayr darIn genueg 
vnd gewurcz es wol vnd mach ein plat von taig vnd secz es 
dryeken pestelen als ein schilt In dem fladen vnd mit hunernn 
gefullt vnd gib es hin versalez nicht 
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kraphen von hecht . NIm visch vnd waikch sew in smalcz 
vnd gewss darvber.. ein dikch magen oder mandel milich nicht. 
meng es wol mit reis mel vnd tue ein wenig smalcz daran vnd 
meng es wolmit wurczen vnd tue sy auff ein platt von taig vnd 
lazz sy waikchen vnd gib sy hin versalcz nicht 


*Apple and fish fried dumplings* (Nr. 231) [cooking 
recipe] }1 

Aber ein Vasten kraphen NIm gutte mandel milich vnd 
nym als uil ophel als der visch ist vnd sneid sy darvnder vnd 
meng es mit ein wenig reis melbs . vnd mach von taig vnd leg es 
darauff vnd lass . waikchen vnd gib es hin versalcz nicht 


*Nut and apple fried dumplings* (Nr. 232) [cooking 
recipe] }1 

Aber ain kraphen NIm nuss vnd stozz Sy In einem morser 
vnd nym ophel als uil vnd sneid sy dar In vnd meng sy mit 
gewurcz vnd fuell das in die kraphen 


recipe] }1 

Aber ain kraphen NIm welhisch weinper vnd als uil ophel 
darvnder vnd stozz Si chlain vnd tue darczu vnd fuell Si In die 
chrapphen vnd lass es waikchen 


[1ıo7r] 
versalcz nicht 


*Nut and apple fried dumplings* (Nr. 234) [cooking 
recipe] }1 
Ain gepachens NIm nuss mit ganczen kernn vnd als uil Ophel 


darvnder vnd sneid sy wuerffelat vnd rosst Sy In honig meng es 
mit gewuercz vnd tuee es auff die pletter die do gemacht sind zu 
den chrapphen vnd lass es pachen vnd es hin versalcz nicht 


*Pastry, named the fur* (Nr. 235) [cooking recipe] | 

Aber ain gepachens das haisset der pelcz Slach ein taig 
ab mit wasser vnd mit ayren mach in zu pletternn du magst wol 
Zway hundert pleter machen wenn die pletter gemacht sein So 
mach ein starkchs platt das vnden stee das als dikch sey als 
zwen kopph Nym die pleter vnd leg ains vber das ander Nu nym 
ein rain sweinein smalcz . vnd ein gestossen zukcher vnd leg ein 
plat nider in das grozz pint.. vj.. eher zu einander vnd nym das 
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sweinein smalcz vnd pespreng das vnder damit vnd strew ein 
zukcher darauff nu nym ein ander plat vnd mach das auch vaist 
mit dem sweinein smalcz vnd pestreich es aber mit zukcher also 
macht du ir zway hundert oder wie vil du wild sy muessen auch 
gar duenn sein Nu must du haben ein platt das vber sew . alle 
gee vnd das auf daz vnder platt. geraich vnd zwen vinger vbrig 
nym vnd verwint die pletter als du ainen chopph tust der 
ranpht muss eines vinger hoch sein Nuen nym es gar 
sittichleich vnd schewb es In einen offen der nicht zu kalt sey 
lueg. 


[107v] 
offt darczu Wenn es wirt So hat es sein genueg schier das 
gepachen haist ein pelcz 


*Wafers, stuffed with grape and apple, batter fried* 
(Nr. 236) [cooking recipe] 1 


Aber ain gepachens MAch ein full von weinperen vnd von 
ophelnn darczu mustu zukcher haben vnd ander gewuercz 
Nuen nym schon Oblat nym der full vnd streich Sy auff das 
oblat Nym das ander vnd leg es darauf vnd trukch es nicht zu 
vast also mach ir wievil du wild Nun vnd mach ein duennen taig 
von ayren . ist es In der vasten So mach In von wein wildu die 
oblatt gancz pachen So zeuch sy mit den ortternn durch den 
taig Wildu des nicht tuen So sneid sy zustuekchen vnd tue In 
auch also gib es hin mit zukcher es ist pald gepachen 


*Meat, how to preserve* (Nr. 237) [household recipe] | 
Von Grunn fleisch pehalten WlIldu fleisch pehalten von 
sand Mertteins tag vnczt auf den Suemer . es sey rindrein oder 
kastrawnein oder Sweinein yegleichs soltu legen pesunder das 
soltu salczen schon vnd peruer es nyndter mit den henntten 
dem sweinein Soltu abslachen sein fuezz pey den knye vnd 
sneid Im die oren ab wieuil der pehalten wild als uil nym ir vnd 
lass sy In dem salcz ligen drey wochen also gancz Nym sy nicht 
In die plossen henntt vnd die Sulcz gewzz der von In ein kessel 
oder phann vnd sewd die Sulcz schon vnd schawm sy So wirt sy 
lautter als ein wein vnd nym ain chlains vaessel vnd tue die 
fueezz dar Inn vnd die oren der. 


[108r] 
der Sulcz muess als uil sein das man es damit dekch vnd huell 


es zu vnd lass es sten vnd gee nicht zu vil darczu 
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*Veal, cooking with* (Nr. 238) [cooking recipe] 11 

ICh kam hin ein Do vand ich nicht anders Wann ein 
kalb vnd muest doch dauon essen machen SO Nym ein 
Kalb vnd slach das vnd . vach den Swaiss In ain haissen wein 
vnd haer das chalb also gancz vnd slach Im das haubt ab vnd.. 
chlewb das haubt von einander Vnd nym das hyernn daraus 
vnd das ander Wasch schon vnd sewd es rain Dauon mach ein 
hauptt pressen Nuen nym die fuesss vnd mach daraus ein 
Sulczen Nym das krass das reyzz vnd . mach es schon nuen nym 
die wamppen vnd .. den magen $ 


*Breast of veal* (Nr. 239) [cooking recipe] | 


Ain gemain fleisch von den kalb NIm die prust von dem 
kalb vnd sneid das langk nach der leng vnd das gib fur ein 
fleisch hin vnd versalez nicht 


*Goose, braised* (Nr. 240) [cooking recipe] | 

Von ainer gepratten Ganss In einem haffen EIn Gancze 
Gannss daz das Chrozz absnitten sey die tuee In ein engen 
Iredein haffen gewzz wasser darauff das sy pedekcht . sey lass 
sy von vnden auff sieden einem dryfuess vermach den topph 
das der pradem icht aus gee . Schwrr ein chlain fewr lass Si 
sieden das sy vil nattrang werd vnd doch gar Suesse milich vnd 
Sechs tuetternn vnd . Zway hawppt knoblach das mal 


zusammen 


[108v] 
Vnd lass es mit der Ganss sieden vnd Saffran es vnd gib sy 
gancz hin 


*Sauce for goose* (Nr. 241) [cooking recipe] 11 


Aber von Gennsen Dle pratten ganss mach In das 
Condimentt das do geschriben stet von dem zwiual In das 
Condiment mach das chrozz 


*Bustard neck, stuffed, and roasted* (Nr. 242) [cooking 
recipe] }1 

Von dem Trappen hals Also full des Trappen hals oder ander 
Vogel Nym sweinein fleisch hertte ayr Saluay vnd kraut hakch 
das alles zusamen vnd full In damit den hals vnd sewd In so er 
gar sey gesotten So leg In also haissen auff den rost peslach In 
mit ayren oder mit ayr taig petrewffen mit smalcz So nym 
Saffran vnd peter sill vnd phenich mal das auff ein Condiment 
So du pest macht vnd gib es hyn 
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*Beef, stewed, with shallots* (Nr. 243) [cooking recipe] $4 
Von Rindt fleisch mit Aschlach NIm ein Rindtfleisch sewd 
es gar wol. vnd Salcz es wol vnd nym aschlach genueg vnd la 


das wol sieden In vaister pruee das Rindtfleisch als du es denn 
hin geben wild So tuee fleisch vnd Lauch zu sammen vnd lazz 
ez er wallen vnd gib es hin 


*Doush sheet rolled with meat* (Nr. 244) [cooking 


recipe] }1 
Von Gestukchten fleisch NIm gesotten fleisch das zu 


massen gesotten sey Scheffein oder Sweinein vnd Rindrein 
hakch es chlain meng es darczu ayer gesnytten speach pheffer 
chuemb Saffran vnd salcz mach ein plat von ayeren vnd zu tail 
das Condiment darauff geleich vnd wintt das plat zu sammen 
zewch es 


Lıogr] 
Durch ein ayr taig pach es In smalcz oder prat es an einem spis 
So es gar sey gesotten So sneid es entwirchs zu stukchen vnd 
gib es hin 


*Meat, how to cook in August* (Nr. 245) [cooking recipe] 
Ih 


Wie man fleisch machen sol In den Aewgsten Also 


machtu machen allerlay hanndt fleisch In den Aewgsten wenn 
du es sieden wild so erwell es wol vnd gews die pruee ab gews 
frisch wasser daran wider Lass es sieden vnd gib es hin 


*Game meat, how to preserve in August* (Nr. 246) 
[household recipe] }1 
Wie man wildpraett pehalltt In den Aewgsten NIm zway 


tail salcz das drittaill gesotten wasser vnd sneid . das fleisch zu 
Stuekchen vnd pestrewff es . mit salcz lass es sten ein halben 
tag Vnd . wasch dann von dem pluet vnd leg es denn In das 
gesotten gesalczen wasser das es wol dar vber gee 


Ain essen von ainer Gannss NIm ein Gannss stozz sy an 
ainen spiss vnd sewd das kross Nym Vier hertte ayr diee nym 
Vnd ein prosen prots vnd chuemb vnd ein wenig pheffer vnd 
Saffran vnd drew gesnottnew huner lebernn vnd mal das zu 
samen mit essech vnd huner pruee zu massen fewr vnd schell 
zwiual vnd sneid sy duenn vnd tue sy In ein haffen vnd tuee 
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darczue smalcz oder wasser vnd lass sieden das sy waich 
werden vnd nym vier ophel vnd sneid die chernn aus als zwiual 
gar gesotten sein vnd tuee opphel darczu das es waich . 


[L109v] 
peleib vnd Tuee denn das gemallen vnd die oephel vnd die 
zwiual all in ein phann vnd als die ganss geprotten ist So leg sy 
vnd tuee sy In ein schon schussel vnd das Condiment darvber . 
gib es hin versalez nicht 


*Suckling pig, stuffed, and roasted Suckling pig skin, 
stuffed with suckling pig* (Nr. 248) [cooking recipe] ff 


Von der Spensaw ain guet essen . VOn dem Spen Vaerlein 
vnd von anderen tieren Nym ein Spen Vaerel vnd prott es chuell 
spalt . es enczway an dem hawpt vnd rawmm mit einem holcz 
die hawtt von dem fleisch So nym denn das vorige vnd drew 
herte.. ayr vnd zway waiche ayr vnd schon prott Saffran pheffer 
salcz . hakch das chlain vnd tuee gesnitten spekch darczu vnd 
full das vearlein vnd stozz es an ainen spis betwinge die fuezz 
vmb den spis prott es vnd petreawff es dikch mit smalcz wenn 
es wol geprotten ist So gibs hin 

*Suckling pig skin, stuffed with suckling pig* (Subrecipe Nr. 1) [cooking 
recipe] Nym ein vearlein vnd tuee Im aus das fleisch vnd die pain pis an die chloen 
also das daz hawpt vnd die chloen peleiben an der hawtt vnd sneid das fleisch . vnd 
lozz die pain aus vnd hakch das fleisch klain vnd air vnd weiss prott spekch salcz vnd 


. gewurcz vnd mach ein full vnd full die hawt das sy werd als ein Vearlein vnd fulle 
es nicht zu voll vnd neae es wider zw . vnd leg es In ein wallunden kessel vnd 


[ı1or] 
Lass es sieden vil nachent gar vnd leg es auff ein hulczein rost vnd prat es chuell 
vnd.. gib es hin versalcz nicht 
Von manigerlay dingen und von Salsen ettwas guts 
*Parsley, grow instantly* (Nr. 249) [kitchen tip] | 


WlIldu das dir petersil wachs ee das . die huener sieden 
So nym pettersill der nicht Verr gewachsen sey vnd . der sam 
muees halber hewrige sein vnd . halber vierdig den soltu legen 
In einen rotten wein da lass In zwelff tag Innen sten So . solt du 
nemen der erden daer aus gewachsen sey vnd nym wein Reben 
vnd prenn die schon vnd mach aschen daraus vnd Nym ein pon 
strae vnd prenn das schonzu aschen von dem pon stra vnd von 
den reben geleich vnd zwir alsuil erden darczu da der pettersil 
auff gewachsen sey vnd meng das durch einander mit Regen 
wasser nicht gar zu kalt nym ein haffendekch vnd leg die erden 
darauff vnd tuee den sam darlIn das es nicht zuuil sey Vnd strew 
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die erden darauff das der sam pedekcht sey Vnd lazz es also ein 
weil sten vnd lass die huner sieden So wechst der pettersill ee 
die huner gesieden 


*Raisin sauce* (Nr. 250) [cooking recipe] 1 

Ein Salssen von weinper NYm welhischew weinper vnd reib 
die chlain vnd nym darczu den pesten wein So du In gehaben 
machst vnd treib 


[11ov] 


sy damit durch ein tuech vnd nym darczu das pestee gewurcz . 


*Parsley or herbs sauce* (Nr. 251) [cooking recipe] }f 


Ein Salssen zu hunernn NYm. petersill oder ander Gruenns 
chraut das Rain sey vnd slach das durch mit einem esseach vnd 
gib es hin 


*Almond and raisin sauce* (Nr. 252) [cooking recipe] }1 
Aber ain ander Salssen NYm Mandel . vnd welhisch 
weinper . alles geleich vnd slach sy durch mit esseach vnd mit 
gutten wein vnd gib es hin 


*Instant mustard* (Nr. 253) [cooking recipe] 1 

Zu einem gutten seniff NIm Seniff Sam vnd Sawber den vnd 
stozz den In einem Morser gar chlain vnd slach es denn durch 
ein tuech vnd stozz czymed plueed vnd musch es vnder den 
Seniff vnd ruer es mit honigsam vast vnder einander recht als 
der wachs per Vnd wenn du wild . So nym desselben ein wenig 
vnd reib es . mit wein so hastu gutten seniff 


*Wine sauce* (Nr. 254) [cooking recipe] | 
Zu ainer Salssen NYm wein essech vnd honig vnd leczellten 


vnd stozz vnder einander vnd seich es durch ein tuech vnd sewd 
es vnd gews an vnd yss sy chalt 


*Sage sauce* (Nr. 255) [cooking recipe] 1 


Ein gutte Salssen NYm Saluay vnd zymoney vnd welhischs 
nuss das Reyb mit gutten essech So wirt es guet gib sy hin 


*Garlic and Almond sauce* (Nr. 256) [cooking recipe] 
Ain Salssen von weyssen knoblach REyb Mandel kernn 
vnd semel zu weissen knoblach vnd das gib zu gepratten 
gennsen zu essen 


*Mustard* (Nr. 257) [cooking recipe] 1 


Ein gutter Seniff 
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[11ır] 
NYm geriben Seniff Vnd tue darczue geriben zymoney da wirt 
er gar guet von gib es hin 


*Garlic, pepper, and ginger sauce* (Nr. 258) [cooking 
recipe] }1 

Von Naturleicher Salssen NIm drew haubt knoblach 
pheffer mer den Ingwer temperir daz .. zusammen lass es sieden 


lass es prawnn werden das ist ein naturleich salssen die sol man 
essen . In dem kalten wetter . zu Rindt fleisch vnd zu gepratten 
hunernn 


*Instant herb sauce* (Nr. 259) [cooking recipe] }f 


Ain ander Salssen . NYm Saluay Mynczen polay petersill 
Iungen vnd alttenn sawren ampher krebel die chrewtter wasch 
schon vnd derr sy schon an der suenn nym darczu pheffer 
Galgant Ingwer Zymey Aneys Kardomonien Kubeben Negel 
Muschatt plued pariskornner vnd ein wenig artikes . das macht 
die salsen schon vnd gederrt weiss prat aus dem allen mach 
puluer Wenn du sy essen wild So temperir es mit wein oder mit 
essech die pehalt wie lang du wild. vnd haisst durre Salssen 


Ain Condiment NIm Sawr Ophel Nach Sand Merteins tag 
schell sy sneid sy aus die kerenn sneid Sy duenn legs In ein 
honig getrankch . lazz es syeden also lang pys es prawnn swarcz 
werd das machstu gehalten wie lang du wild Das Condiment 
haist doberis man 


lı1ıv] 


mag auch kephel dauonn machen oder fullen 


*Verjus* (Nr. 261) [cooking recipe] | 

Ain Agres NIm weintreawben Vnd Sawr ophel vnd stozz das 
meng das zu Samen mit wein trukch es aus die salsen ist guet 
zu schaffein pratten vnd zu huenern vnd. vischen gib sy hin 


*Shallot sauce* (Nr. 262) [cooking recipe] Yf 

Aber ain Condiment . NIm Aschlach vnd schell In reib In 
mit salcz meng In mit wein oder . mit essech vnd trukch es aus 
die salss ist guet zu rindrein protten 


*Grape, sage, and garlic sauce* (Nr. 263) [cooking 
recipe] }1 
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Aber ain Salssen NIm Sawre Weinper Vnd tue darczu Saluay 
vnd zway knoblauch haubt vnd spekch vnd stozz das zusamen 
vnd .trukch es aus vnd gibs fur ein salssen 


*Sour cherry sauce* (Nr. 264) [cooking recipe] | 

Aber ain Salssen von weychselnn NIm Sawr weichsel . 
prich In die stingel ab vnd sewd Sy In einen haffen mit Irer 
aigner pruee Vnd wann sy gesieden So schuett Sy aus vnd lass 
kuelen . vnd slach Sy durch ein tuech gib sy hin 


*Green mead* (Nr. 265) [cooking recipe] | 


Von Gruenn mett NIm honig von Iungen pein do machst ein 
gruenn mett dem tuee als du dem anderen hast getan chain 
prawnn tuee nicht daran 


*Sour cherry wine* (Nr. 266) [cooking recipe] | 

Ain Kerstrankch NIm weich sel die zeittig sein der nem ein 
Mueltter vol oder zwo . oder wie uil du wild haben die lass . 
absieden vnd slachs durch zwir. 


[112r] 
Oder drey stund Wildu ein Kerstrankch haben So soltu In ver 
yessen lassen vnd lass In liegen also lang vnczt das newer wein 
kuembt nym den pesten most den du machst gehaben den lass 
sieden vnd lass In veryessen Wenn er wol ver yessn sey den 
gews dar an das es nicht zu vil sey So peleibt es . pey seiner varb 
Wildu den trankch guet haben So tue gewurcz daran Nym 
Ingwer In einem sakchlein vnd tuee die gewurcz dar In Ingwer 
Galgant Chanel vnd czymey vnd negelein vnd solt auch haben 
die parischkorner vnd den Ganndel das solt.. du stozzen lassen 
Nym ain virdung den hengkch daran Vnd tuee es In das vas. 
den Gallgant vnd den zymey die sneid vnd tuee die gewurcz alle 
In das . seakchlein vnd hengkchs oben zu dem peyl In Vnd. 
verpeyll es schon Wann es zustarkch wirt So nym das sakchlein 
heraus vnd trukchen es pey dem Offen vnd lass Insten So wirt er 
guet 


*Mead* (Nr. 267) [cooking recipe] f| 

Wie du mett solt machen . NIm honig als uil als du sein 
haben wild alsvil sein In dem werch ist So . nym zwir alsuil 
wassers . das gewzz dar an pall es rain aus Nym ein news aye 
das leg daran als lang tuee wasser dar In das In das daz aye 
plekch so machstu des ays nicht gehaben So nym ein frische . 


[112v] 
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Regelspiernn So siecht man Wann es . sein genug hat das lazz 
durch ein tuech das daz wachs dauon kumb tue es In. ein 
kessel sewd es Rain vnd faym es Rain vnd nym ein sakchlein 
tue die heffen darInn . das des nicht zu uil sey vnd lazz sieden 
Wann das wol gesotten ist vnczt an die recht stat So nym ein 
Raine poting Do gews es In. vnd lass es kalt werden das du die 
hannt wol mugst verdollen dar Inne das es nicht zu haiss sey 
vnd tuee ein pier gearm darvnder vnd lass sten So wirt er guet 
vnd lautter.. von der Germ 


*Eggs with red stuffing* (Nr. 268) [cooking recipe] Yf 
Von gefullten pachen Aieren NIm aier vnd Saffran vnd mel 
vnd sol dem tuen als vor vnd gewurcz wol vnd gibs hin sy sullen 
vor gefulltt sein mit rotter full 


recipe] }1 

Ein Reyss muess NIm ein halb . phuntt Mandel vnd Reib In 
vnd . slach In durch mit gutten wein vnd lazz . die sten Vnd 
nym ein gestossen Reyss vnd tuee des dar ein vnczt das es dich 
dunkcht das sein genueg sey vnd loss . sieden vnd versalcz nicht 
vnd mach es suezz mit zukcher vnd gib es hin 
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universite 


de TOURS 


[285r] 
01: Wiltu machen kreppelin inder fasten so 
nym nüsz vnde figen 

02: vnd stosz die cleine vndir ein ander vnd 


würcz isz nach 


03: dinem willen vnd werme isz in oley vnd 


: i : Er Altı machen koepelm mie faen (6 topnn mil und fige 
erwelle isz in eime 4 FRRD sranos di cine und ei ans vnD we 15 mac 
 dmem willen ond werme db mm olep vnd erwelle af m enme 
schabendem ige m acpefin wile in emer prumen Und rp 
fi Keule br Dufih Orts Kinnt- wol Oncken Kropp ; 


MW ter faften machen (0 mm allerlcp fitrogen 
RB ni Ierven togen und fo fie den tt enwerng wißes 
meles des ı6 werd. als cm ferriben dag und ferbeiß und guß ie 
uff den Anden Der und beirh pe im cite oben das werten ger 
Ghane. ond guide facın 


04: erhabendem deyge in creppelin wise in | 


; 


einer pannen vnd gip 
©055: isz kalt ubir disch daz sint wol smacken 


kreppelin 


06: Wiltu Aaden in der fasten machen so 

MW falten Gen ( rpm Gwey eıgualen 
hilger ander formen als cin maplne ndenpm Aflıe 

dad dr Die It vond grote dad Dud heacke fie grrdan undwanz 

IGEREWol vard Orucke 10 Inder formen vide fie i6 Ba nıt'Soge 

Bonner ige fornıc als cm uphune vd Laleık dan baden mund 

rc hecheen (pickent (9 talkı iu gehnmden unphem uhg u öde een 


nym allerley fischrogen 

07: an barben rogen vnd stosz sie clein mit 
enwenig wiszes 

08: meles daz isz werde als ein strüben deig 
vnd ferbe isz vnd gusz isz 

09: uff den fladen deig vnd back yne in eime 
oben daz werden gar 

10: schone vnd gude fladen 

11: Wiltu felchuner inder fasten eszen so nym 
czwey ergraben 


12: hülczer inder formen als ein raphüne vnde 


Bi - "Berlin, Staatsbibliothek — Preußischer Kulturbesitz - 


nym fische Handschriftenabteilung, Is. serm. fol. 244" @ 99 
13: vnd du die hut vnd grete dauon vnd 


hacke sie gar clein vnd worcz 

14: isz gar wol vnd drucke isz in die formen 
vnde süt isz da mit So ge 

15: wynnet isz ein forme als ein rephune vnd 
salt isz dan braden vnd 

16: mit hechten spicken so hastu ein 


gebraden raphün vnd ist froınde eszen 


[285v] 
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01: Auch machstu machen daz in waz formen 
du wilt vnd magistu auch 

02: da von fullen fisch derme blasen vnd 
magen 

03: Wiltu gebacken strüben von fischen 
machen so nym wilcherley 

04: fische du wilt vnd du die hüt vnd grede 
abe vnd hacke die 

05: fische clein vnd rijb dar vnder ein 
broszem brodes vnd würcze isz wol 

06: vnd strijch isz mit eime nassen messer czü 
samen Inder formen als 

07: ein brot vnd lege isz indie panne vnd 
erwelle isz Darnach gijp 

08: yme ein forme als strüben vnd du isz in 
einen spisz vnd spicke isz mit 

09: hecht braden 

10: WIltu gebacken kreppelin von fischen 
machen so nym fische 

11: vnd du yne also dauor stat vnd du 
eyıwenig winber darin 

12: vnd sint die fische grosz sint So mache daz 
gederme vnd die magen 

13: schon vnd kere sie viume vnd fulle sie mit 
dem gehecke vnd süit sie 

14: vnd waz von dem gehecke ubir blybet 
daz mach czü samen vnd 

15: welle isz irgent in vnd süt isz dan vnd gib 
isz mit den leberen vnd 

16: mit den gebraten rucken in eyme gelen 
pefter so hastü eyn gut eszen 

17: Wiltu machen ein roit müsz von 
krebischen so nym krebesz vnd 

18: czüg daz bose usz den augen vnd czuch 
auch den vadem usz dem 

19: czagel vnd stosz daz ander gar wol vnd 


rijb ein wijsz broscham brots 


[286r] 
01: dar vnder vnd trybe isz mit mylch dorch 
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ein wijsz düch vnd cloppe eyer 

02: dar vnder vnd dü isz in eyn panne so wirt 
ein recht roit müsz dar usz 

03: du magistu isz würczen ob du wilt 

04: Wiltu machen einen peffer an krebiszen 
So nm recht gesoden kre 

05: bisz vnd du die schalen dauon vnd briche 
die beyn dauon Darnach 

06: so nym ander krebisz vnd snyde die auch 
czü den aügen abe vnd du die 

07: magen dausz vnd süt die mager gar wol 
vnd slag sie dorch mit wyne 

08: adir mit eszige vnd beworcze sie vnd 
ferbe sie auch nach dinem willen 

09: vnd mach also einen peffer mit den 
geschilten krebeschen daz ist ein frymde 

10: eszen® 

11: Wiltu machen gefult krebische so nym 
grosz krebische vnd 

12: du die schalen dauon vnd als gancze vnd 
du daz Innerst 

13: darusz vnd wirff daz bose dauon vnd 
hacke das vndir ein ander 

14: vnd slage gebacken eyer darvnder vnd 
wurcze isz vnd ferbe isz 

15: vnd fulle die schalen die schalen widder 
damit vnd stosz die scha 

16: len vnder ein ander vn stosz sij an ein 
spisselin vnd brade sij uff 

17: eime roist [A]ber® inder fasten so nym 
broszem brodes vor die 

18: ejer vnd ander dinck daz czuder fasten 
gehoret vnd fulle sij damit 

19: WIltu czu sommer galrein ubir fische 
machen So behalt die 


[286v] 
01: schüppen von allen fischen vnd besünder 
von hechten vnd wan du 


02: sülczen wilt So nym die schüppen vnd du 
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sie in ein wysz düchelgin 

03: adir seckelgin vnd süde daz mit den 
fischen vnd so sie gesoden sint 

04: so drücke daz seckelin usz vnd dü worcze 
vnd saffran dar ane 

05: vnd die uszgedrücket bruwe 

06: W]ltu galreinen puluer machen So saltu 
nemen vil fisch 

07: blasen vnd czü haüff samenen vnd süde 
sie gar wol daz 

08: sie sich czurtriben laszen vnd daz der 
brüwe wenig sij vnd secze isz 

09: in ein geleset panne vnd lasz isz erharten 
darnach stosz isz czu pul 

10: uer vnd wan du galrein machen wilt so 
nym des selben puluer 

11: als hieuorgeschriben ist mit der wagen 
Du salt nemen czu yder 

12: masz ein halb gederret loit puluers 

13: Wbir® ein puluer czu galreinen Nym 
bonen erweisz adir wic 

14: ken blut vnd derre daz ander lüfft vnd 
puluers vnd so du 

15: ein galrein machen wilt so du des selben 
puluers in ein cleine 

16: seckelin vnd sut isz mit den fischen vnd so 
sie gesoden sint so druck 

17: daz seckelin usz vnd du worcz vnd saffran 
dar ane als du wilt vnd 

18: nym czü Yder eynre masz des puluers 
czwey loit 


19: WJltu abir ein galrein machen so nym 


kelberin fusz vnd mach 
[287r] 


01: die rein vnd sude sij als sere daz daz 
gebein ab falle vnd das sie sich 

02: laszen czürtriben als ein musz So gusz isz 
usz in ein subir geschirre vnd 


03: lasz isz ander lufft erherten als lyme vnd 
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mach daz czu poluer vnde 

04: sulcze da mit fische adir fleisch wan du 
wilt in dem jar So bestet isz 

05: feste man mag isz auch wol sulzen ubir 
ein jarr adir czwei odir wan 

06: man wil 

07: W]Jltu abir ein hart bestanden galrey 
machen in alre hicze indem 

08: iare So nym husen blasen davon besteet sij 
schon vnd hart 

09: wan vnd wie dick man wil an allen 
czwiuel Auch sint alle fischblasen 

10: gut in galreinen czubestehen 

11: WJltu abir galrein machen so lasz dir 
machen ein geschirre von 

12: erden daz übirgleset sij dar in güsz die 
galrein czu sommer vnd 

13: grab daz geschirre indie erde einer 
spannen dieff so besteet sij 

14: Wiltu abir ein galrey machen von einer 
rechüt so nym die hüt vnd 

15: brüwe das hare abe vnd mach sie gar 
suberlich vnd sude sij vnd 

16: krymp sij czu samen dan czu snyde sij 
spannen lang vnd czweyer finger 

17: breyt vnd mach ein gude sülcze dar usz 
wol gestanden 

18: WJltü ein vigen bruwe machen so nym 


vnd stosz ye sesz vygen 


[287v] 


O1: an eynen spisz vnd mach dir als vil du wilt 


vnde sude sij in eime kessel 

02: adir haben vnd nym win glijch vnd güsz 
isz dar an Darnach nym 

03: pefterbroit vnd auch enwenig wisz brodes 
darczu getreben vnd du isz 

04: in die soppen von den vigen vnd honig 
vnd eszig vnd slage isz dorch ein 


05: duch vnd beworcze isz alles vnder ein 
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ander vnd lege die vihen in ein 

06: geschirre vnd güsz isz darane vnd wan dü 
isz an richten wilt So strau 

07: we erwilte winber als vil dü wilt daruff 
08: W]Jltu machen ein mandel musz So nym 
mandelen vnd stoisz sij 

09: wol vnd mache ein dicke mylch dauon 
vnd slag sij dorch ein düch 

10: in ein panne vnd rijp enwenig wisz 
brodes dar vnder vnd gusz enwenig 

11: wins dar ane vnd lasz isz erwallen 
Darnach schudde isz in ein syep 

12: vnd sijhe daz wasser dauon vnd richte isz 
langlecht an mit mandelkern 

13: vnd gusz auch mandelen mjlch darüft als 
vil dich güt düncket 

14: WJltu machen ein lebermusz so# nym 
ein hyrcze lebern vnd brayt sij 

15: vnde snyt dan daz üszteyl abe vnd stoisz 
isz wol mit ruckeme brode 

16: mit honig win vnd eszig vnd tröbe isz 
dorch ein duch vnde worcze isz wol 

17: vnde erwelle isz so wirt isz swarcze vnd 
gib isz kalt czu der leberen du salt 

18: abir vor die leber erwellen 

19: WJItu machen ein gebraden leber in 


pefter So njm ein frische leberen 


[288r] 
01: vnd brait die als uor stait vnd snyde daz 
üszerst abe vnd stoisz sie mit 

02: ruckem brode vnd du brüwe daran vnd 
win adir eszig vnde snyde die 

03: leber czu snyden vnd lege sij in peffer 
vnde würcze isz vnd erwelle isz in 

04: einer pannen 

05: W]Jltu machen ein gebraten mylch So 
nym mylch vnd eyer glijch 

06: vil vnd slag daz faste vndir ein ander vnd 


du salcze vnde saffran 
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07: dar ane vnd du isz in einen hauen vnd 
secze den in einen siedenden kessel 

08: so daz daz wasser nit inden hauen gee vnd 
laisz isz sieden bisz isz hart wirt 

09: vnd gib isz vor ein müsz wiltu isz abir 
braden so schüdde isz uff ein düch 

10: vnd ringe daz duch vmb daz daz wasser 
Usz gee so wirt isz hart als ein 

11: kese darnach snyt daz czü schiben vnd 
brat die schiben uff eime rost vnd 

12: begüsz isz mit smalcze vnd sprewe 
worcze daruff 

13: WJltu machen ein cruselecht müsz So 
nym ever vnd mele vnde 

14: mach einen harten deych darüsz darnach 
mach den deyg czu duunen 

15: bleteren vnd bespree sie mit mele daz sie 
nit cleiben vnd winde 

16: daz ubir ein ander vnd scharbe sie clein als 
der petersilge scharbet 

17: darnach nym eyer milch vnd enwenig 
meles vnd mach ein dunne 

18: wisz müsz vnd lasz isz erwallen vnd du 
daz gescharbte indaz müsz 

19: vnd laz isz erwallen vnd so dü isz ane 
richtest so machestü isz mit 


20: czücker bestraüwen 


[288v] 
01: Wiltu machen ein holder musz So nym 
hulder plumen vnd milch 

02: vnd sude die plumen da in wol darnach 
slach sie dorch ein 

03: duch dan nym gereben semelen vnd eyer 
vnd mach ein musz 

04: dauon vnd würcze isz abdu wilt 

05: Wiltu machen ein lauchmusz So nym 
wiszen lauch vnd snde® 

06: den eins vinger lang vnd brat ine mit 


smalcze garwol vnde 
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07: gusz wasser dar ane vnd laisz isz erwallen 
vnde lege isz in ein syep 

08: so get daz nasche herabe darnach so lege 
isz in einen hauen vnde gusz 

09: milche dar ane die mit wyszem brode 
dorch ein duch geczogen sij vnd 

10: dü smalcze dar ane® vnd sude isz mit 
swineın fleische 

11: WJltu machen ein wachtel krüt So nym 
win peterselige vnde 

12: snde® sy eingliddes lang vnde nym ein 
wachtel die wol intwejt 

13: sij vnd daz des crüdes czwirnit als vil sij 
als die wachtel grosz ist vnd 

14: sude isz in einem hauen vnder ein ander 
15: Wiltu machen einen wachtel bry so nym 
ein adir wie vil du 

16: wilt der wachtelen vnd sude sij in einem 
hauen darnach du 

17: isz üsz vnd süde hyrsen inder wachtelen 
brüwe vnd roiste die wachtel 


18: uff ey roist vnd gib isz uff® den selben 
brie 


[289r] 
01: Wiltu machen ein 

02: kürbes musz so nym kürbes vnd snide die 
vszerste hüt da 

03: von so das die kürbesze nit czü alt sin vnd 
brüwe sie in siedem wasser 

04: vnd hacke sij dan clein vnd sude sij mit 
gudem kastrünem fleysz 

05: vnde wan sie schiere gesoden sint so nym 
daz fleysche darüsz vnd 

06: güsze milch darane vnd lasz isz wol sijden 
vnd gyp daz fleische damit 

07: Nym gründelen vnde auch specke vnd 
snde® den specke als lang 

08: als die gründelen vnde sude das alles mit 


ein ander dan gelichet 
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09: daz alles gründelen 

10: Wiltu machen ein güde gefalden worst so 
nym einen hinderen 

11: darm von eime kalbe vnd schabe yn üszer 
heiszem wasser vnd 

12: mache fine rein vnde hacke die lünge vnd 
specke vnd würcze isz wol 

13: vnd fasze isz inden darme Auch so nympt 
man gern daz hirn vnde 

14: eyer doteren petersilige vnde milch 
darczu so heist isz dan ein hyrn 

15: wornst darnach so sude sij vnd brade 
brade sij dan üff eime roist 

16: vnd gib isz drocken adir mach isz in ein 
gele bruwe dar übir ein 

17: wenig wines vnd worcze isz 

18: Wiltu einen kalbscop fullen vnde braden 
so sude in wol darnach 

19: briche yme die hyrnschalen vnd dü gude 
worcze dar in vnd 

20: güsz heysz smalcze dar in vnd brat yne uff 


eyın roist vnd gip isz heysz 


[289v] 
01: Wiltü einen behenden guden kappus 
machen so grab mangolt usz 
02: mit den worczelen vnd wesche daz gar 
süberlich vnde süde isz in 
03: gesalczem wasser in eime kessel bisz daz 
1SZ genüch sij So czuge isz usz 
04: vnd lege isz von ein ander uff ein schone 
bret adir düch vnd lasz isz wol 
05: kalten So du yme die übirhüt abe vnd 
lege isz dan in eine geschirre 
06: vnd du senft eszig honig vnd saffran 
darczu so hastu einen güden kappusz 
07: Den selben kappus magistu auch machen 
mit süszem püluer vnd 
08: vigen da in sieden vnd win eszig vnd 


winber vnd mandelkerne dar 
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09: uff strraüwen vnd du magist auch mispelen 
beren vnd allerhande dar 

10: in düne beide rüben snydde vnd kappusz 
11: Wiltu ein rechleber machen So nym die 
leber vnd roist sij 

12: adir süde sie gar wol vnd hacke sij 
darnach cleyn vnd stoisz 

13: sij mit rückem brode vnd dü an die brüwe 
win esczig vnd sude 

14: das so wirt isz swarcze darnach hacke 
specke klein dar in vnde 

15: wan isz gar gesüdet so mach ein blae von 
ejeren ]n einer pannen 

16: vnd wan du isz angerichtest so legestü daz 
selbe blat darüff 

17: Wiltu machen ein clapworst von einer 
leberen so nym die leber 

18: vnd hacke sij clein also grune vnd hacke 
ey@r dar in vnd wiszbroit 

19: vnd wurcze isz vd: ferbe isz vnd wint isz 


in necze und brate isz 


[290r] 
01: Wiltu machen ein leber sulcze von 

02: rechaltern vogelen so nym die vogel vnd 
bereit sie schone vnd 

03: lasz die magen gancze dain vnd erwelle 
sie in einer pannen mit 

04: Heische brüwe dar nach brait sie in 
smalcze So nym dan ein leber 

05: von eime schaff odir von eime kalbe vnd 
stosz die wol vnd nym also 

06: vil brots auch darczu vnd gusz wenig 
wins vnde esziges dar ane 

07: vnd slach isz durch ein duche vnd worcze 
isz vnd verbe isz wol vnde 

08: laisz isz erwallen vnd gip die vogel darüff 
09: W]Jltu machen ein voreszen von eyme 
hasen So nym die lunge 


10: die leberen die wüste die swancze von 
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den hasen vnd snde®# isz 

11: clein würfelecht vnd back den swancze 
mit wine adir mit eszige vnd 

12: sude isz damit vnd dü wenig bruwe 
darane vnde win vnd eszig das 

13: isz genug sij vnd hacke specke daran 
14: WJltu ein sulcze czü einer gans machen 
so nym ein junge gans 

15: so sij ander wele sij vnd brat die gar 
schone Darnach so nym clobelauch 

16: vnd wisz brot glijch vil vnd stoisz das wol 
vnd gusz win dar ane 

17: vnd esczig vnd strijch isz dar ane vnd 
worcze isz wol wan der safferan 


18: benyizmet yme den gesmacke 


[290v] 
01: Wiltu ein fulle machen czu einer gans die 
da jung sij vnd in der welle 

02: sij odir elter so lufft sie als ein hune vnd 
stoisz knobelauch vnd 

03: pefter in ejme stein vnde fulle die gans da 
mit vnd aüch mit wecholtern 

04: beren vnd stoisz sie aüch inwenig vnd 
hacke specke darczu vnd du grune 

05: winber dar vnder als vil du wilt vnd fulle 
isz damit 

06: W]Jltu machen gude salze czu eime 
lenden braden so brade yne schon 

07: darnach so nym rucken broit essig vnd 
petersilge vnd stoisz daz gar 

08: wol in eime morselstein vnd rijbe isz dan 
subir dorch ein wysz duch 

09: vnd gyb isz ubir disse czu dem gebraten 
10: Wiltu basteden machen So nym harten 
wol gewallen deig vnd 

11: hacke ein junge dube ein jung hune vnd 
guden specke snyde clein wor 

12: ffellecht vnd lege daz inden deyg vnde 


wurcze isz wol vnd lege ein blat 
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13: von einem eyer deyge darubir vnd backe 
isz dan in einem offen 

14: Wiltu machen einen buben pulbe so nym 
eins kalbes czunge 

15: vnd lungen vnd snyt die gar wol vnd snyt 
specke dar vnder vnde 

16: hacke isz clein vnd slage eyer darane vnd 
saffran vnd peffer vnde 

17: mach dan eyer bleter vnd bewelle isz dar 
in vnd bestrijch isz andem 

18: ende mit eyeren vnd back isz insmalcze 
19: [WJiltu machen kruizme kreppelin also 


rosz ysen so nyın gereben kese 


[291r] 
01: vnd halb also vil meles vnd slag eyer dar 
in vnd würcze isz vnde 

02: sude isz vndir ein ander vnd walge isz uff 
eime brede vnd mach lang 

03: stüczel vnd dumme vnd backe isz in vil 
smalczes dar nach süde isz in einer 

04: suften vnd gyp isz czu dische 

05: Wiltü machen einen heydenschen 
kuchen so mag einen deyg mit 

06: ydelen eyeren so dü aller harteste magist 
vnd verbe isz vnd welle 

07: isz czu dunnen bladeren vnd back isz in 
smalcze vnd nym güten win vnd 

08: halb also vil honiges vnde erwelle isz mit 
ein ander vnd czuch das ge 

09: backen dar dürch vnd bestrauwe isz wol 
mit güten winberen ab du wilt 

10: Wiltu machen gulden 

11: snydden So nym eyer doderen saffran vnd 
salcze vnd cloppe isz 

12: vnd czuch die snyden da dorch vnd backe 
sii vnd du czucker dar uff 

13: vnd gyp salce darbij 

14: Wiltu gebacken morach machen so nym 


clein morech vnd wesche 
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15: sie schon vnde snyde die büczelin dauon 
vnd mach einen dunnen 

16: deig von wyszem mele vnde gusz 
enwenig wins dar ane vnd ferbe 

17: isz vnd czüch die morach da durch vnd 
backe sij 

18: Wiltu gebraden eyer backen 

19: so nym eyer vnde brade die vnd nym 
einwenig smalczes in ein pazne 

20: das sie küme nasz davon werde vnd brich 
die ejer uff mit eime messer 

21: an der spiczen uff das dritteteil vnd gusz 


die in panne vnd back sij 


[291v] 
01: Wiltu machen ein gebackens von czeger 
vnd kese so mach 

02: einen deig von mele vnd von czeger 
geliich vnd slage eyer 

03: dar in vnd verbe isz vnd daz der deyg 
dick sij darnach so nym einen 

04: einen teller vnd dü des teyges eins koch 
leffelfolle dar uff vnd 

05: strijch isz lengelecht mit einem messer dar 
abe in heysz smalcze 

06: so hastu schone gebacken kuchelin die 
gyp mit czucker 

07: Wiltu kruse eyer machen so brich die 
eyer ander groszen spiczen 

08: uff vnd lere die schalen vnd nym ydel 
eyer doteren vnde slag die 

09: wol vnd dü würcze saffran vnd 
gescharftte petersilge adir selbe dar 

10: in vnd roiste isz in einer pannen vnd 
hacke isz clein vnd dü isz widder 

11: indie schalen vnd stosz sie an ein spisselin 
vnde brat sie uff ey rost 

12: Wiltu gebraden struben 

13: machen so nyız struben vnd hacke die 


clein vnd sude sij in dicker 
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14: mylch vnd cloppe czwey eyer adir drü 
darczu vnd ferbe isz vnd puluer 

15: isz vnd so du isz an richten wollest so 
bestraüwe isz mit etwaz 

16: Wiltu machen ein gebraten 

17: müsz so nym ydel eyer vnd also vil 
smalczes vnde salczes vnd 

18: mach isz nit czuheisz vnd du isz in ein 
panne vnde brade isz da in 

19: Wiltu machen ein 

20: sülcze czu huneren so nym alte hunere 


vnd briche sij von ein 


[292r] 
O1: ander vnd snde® das gebrat dauon also 
daz die bein an ein ander 
02: hefften vnd czuhack daz gebrete vnd dü 
brot specke vnd wurcze dar 
03: vnder vnd lege isz widder an sin gebeyn 
vnd du die hüt dar ubir vnd 
04: heffte sie czüsamen daz sie sich nit strube 
vnd sude isz auch wol vnde 
05: subir vnd gyp isz mit der brüwe 
06: Wiltu spinferkelen wol vnd suber braden 
so nym eyer in smalcze 
07: gerürt vnd hacke die lungen darvnder 
vnd würcze isz wol vnd fulle 
08: isz damit vnde erwelle isz in einem kessel 
vnd brade isz dan in einem 
09: spisse vnd czuch yme ein worst nach der 
lenge dorch den munt Aüch 
10: ist güt fullen mit wacholder vnd 
knobelauch der isz gern hait 
11: Wiltu machen eine 
12: slehen sulcze so nym czijtige slehen vnde 
sij® in einer pannen 
13: mit enwenig wins vnd mit esczig vnd mit 
einer broschem brodes 
14: vnd so isz gesoden ist so slage isz dürch 


ein duch 
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15: An vogel adir an hunre sude rechalter 
vogel gar wol in einer 

16: pannen mit frischer fleysche brüwen vnd 
das sij dar in erwallen dar 

17: nach roiste sie wol in smalcze Nu nym 
ein scheften adir kelberm leber 

18: vnde sude die vnd stoisz sie garclein mit 
also vil brodes vnd gusz win 

19: adir esczig ar sie beyde daran vnd czuge 


isz dorch vnd worcz isz vnde 


[292v] 
01: vnd verbe isz vnd laisz isz ewallen vnd gip 
die vogel darin 
02: Wiltü isz abir gern susze eszen vnd so du 
ein gut teyl honiges dar 
03: vnder nach dinem willen Dar in magistü 
geben rephuner vogelle 
04: czame huner gebraden vnd einen 
geprasten kop ein gebraden hirze 
05: leberen adir ander ding 
06: Nim eszig wyn vnd honig vnd pefterbrot 
vnd stoisz vnder ein 
07: ander vnd slage isz dürch vnd mach isz 
dunne vnd wurcze isz vnde 
08: erwelle isz vnd gib isz kalt ab du wilt Nim 
fische adir fleische adir 
09: wiltbrait gesodens adir gebradens darczü 
10: Ein knobellach galrat czu einer gans Nym 
ein Junge gans vade 
11: brade sij schon darnach nym knobelauch 
vnd wisz broit gelijch vil 
12: vnd stoisz das wol vnd du dan win eszig 
dar an vnd honig vnde 
13: slage isz dorch vorhin vnd magist isz 
beworczen abe du wilt Isz ist 
14: abir nit gewonlich 
15: Wber® ein fulle nym specke vnd grüne 
beren vnde wacholteren 


16: vnd petersilige gehackit vnd fulle sij mit 
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czwibollen vnd peter 

17: silgen vnde speck adir wo mit du wilt 
18: Nym clein rorlin vnd snyde die knoppe 
dar abe vnd czug dar 

19: ubir einen starken deyg vnd backe isz in 
vil smalczes vnd czuch 

20: die rorlin darusz so wirt daz gebacken als 


isz pyffen werden hoil vnd 


[293r] 
01: bestrauwe sij mit czücker ab dü wilt 
02: snyde senuel® eppel clein worftellecht als 
specke vnd brat die in 
03: smalcze buttern adir oley bisz isz brune 
wirt vnd strauwe isz dan 
04: uff musz adir bry als gryben Das ist 
hobelich inder fasten 
05: Wiltu einen süren kappus 
06: machen so nym suren heuen deyg darczu 
vnd gemalen senft adir 
07: sude win adir wasser mit wynsteinen vnd 
lasz daz lüter werden vnde 
08: gusz daz dar vnder mit rowen gehacketen 
zwybollen 
09: Nym win vnd honig glijch vil 
10: vnd erwelle isz vnd schume das wol 
darnach nym slehen dye 
11: wol gerey.nget sin vnd lege sie dar in also 
gewürczit Auch magistu 
12: mispelen vnd beren dar in gespicket 
geben mit würczen Vnd nym 
13: so vil du an richtest So blibet dem 
gewurcziten sin crafft 
14: du magist auch machen 
15: sals von petirsilligen mit ruckem brode 
vnd dorg geslagen 
16: mit eszige die salse ist güt czu einem 
braden 
17: Von czydigen slehen mach auch also ein 


salcze von muleberen 
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18: mach auch also ein salcze sude sij mit win 
vnd mit honig vnde 

19: mit eszige vnd mit brode vnde slage isz 
dorg das isz dicke werde als 

20: ein latwerge vnd worcze isz vnd slage isz 
uff ein bret daz isz drücken 

21: werde vnde snde® isz vnd wan du isz 
geben wilt so czü drybe isz mit 


22: warmem win 


[293v] 
01: Mach aber ein forme ubir ein model wie 
du wilt usz einem dey 

02: ge von eyeren vnd backe den enwenig uff 
einem breyden ding 

03: in einem oben das die forme der masz du 
haben wilt hart werde 

04: dan du das widder herüsz dan nym ein 
wol gesoten czurstoszen 

05: hune vnd du dar in eyer wurcze vnd 
honig vnd slag das alles 

06: dorch vnd du ye in ein forme als manich 
du machist einen leffel 

07: vol vnd secze die widder in den offen so 
wirt das uff gen vnde wirt 

08: ein hoftelich essen 

09: Nym vigen winbern vnde honig hacke 
isz vnder ein ander myt 

10: würczen vnde guden dingen vnd dü isz in 
eppel vnde heffte isz mit 

11: eime hulczen spisgin czu samen vnd 
backe isz in eime degel mit win 

12: das wirt houelich 

13: slag® ein gesoten hyrn myt eyeren vnd 
wissem brode dorch ein duch 

14: vnd sude daz mit fejster bruwe so wirt isz 
ein hyrn musz 

15: Nym kirsen adir slehen myspelen adir 
waz von stein obisze ist 


16: vnd slag isz durch vnd brenge ein wenig 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.b1 Seite 17 von 20 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:39 


honiges dar in vnd du 

17: isz czü dem füre in einen haften vnd laisz 
isz dicke werden so wyrt 

18: von yderley ein besunder gut eszen 

19: [s]lag® erperen dorch mit wiszem brode 
vnd mit honige vnde mit 


20: würczen vnde mit eszige daz ist selczen 


[294r] 
01: ein gebackens von sieben farben bestrijch 
ein panne mit smalcz 

02: vnd slag das wijsz von eyeren dar in daz 
die nit burnen ane 

03: vnd ferbe ein yglichs eyes wysz mit 
einerley farben wilch du wilt vnd 

04: wan dü dan also gebeckest als vil du wilt 
so lege dan ye eins uff 

05: das ander vnd bestrijch die ende al vmb 
mit eime eyer deygelin 

06: vnd lege yne dan widder indie panne mit 
smalcze so wist isz czu 

07: samen vnd ist houelich 

08: Nym einen erwelten fische bij drin 
stucken grosz vnd das du 

09: wilt gesoden hain das bewint mit eyme 
duchelin in esczig ge 

10: neczet vnd lege den visch uff einen roist 
vnd begüsz das ander stuck 

11: mit smalcze vnd du ein melebly dar uff 
daz dritte laz sust braden 

12: Nym gehackit drüben 

13: czwey adir drü eyer darczü gecloppet vnd 
sude isz in dicker 

14: myjlch verbe isz vnd straüwe würcze 
daruff 

15: [s]tosz® knobelauch pefter specke 
wecholter vnde ein bere möt 

16: enwenig brodes vnd trüben vnd fulle da 
mit die gansz 

17: ein hoftelichs gebackens 
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18: mach ubir ein forme ubir ein model ubir 
ein schussel adir 

19: becher adir waz du gern habist usz einem 
deyge von eyeren das 

20: den in einem kessin den stoisz czweckly 
indas 2 gebacken dan so 

21: du rorlin uff das czwicklyn vnd bestecke 


isz allenthalben vnd du 


[294v] 
01: prumen ab was du wilt in das geküch 
02: Nym baumnusz die wyl die schalen nit 
vahent an czu harten 
03: vnd dorch stich sie mit einre sulen vnd 
lege sie ingesalczen wasser 
04: viij tage So czuhet isz yme die bitterkeit 
usz dar nach wesche sie 
05: suber vnd sude sie mit win vnd honig 
garwol bestraüwe sij mit 
06: worczen vnde würcze die bruwe auch 
vnd halt isz inder brüwe 
07: in eim glesen geschirre also das die bruwe 


die nüsze bedecken das 


08: sij nit schy zmelich werden Also 
bewürcze mit müscaden kanel adir 

09: czyiumenränden adir ander sust würcze 
10: Mntphach® meydaüwe mit eime lilachen 
vnd lege peterlyn sa 

11: men dar in ein nacht adir einen dag vnd 
beysz yn dar in dan so 

12: nym bonen vnd stoisz sie czu püluer lege 
daz püluer war du wilt 

13: vnd werft den peterseligen samen dar in 
so wyster 

14:29 Das petirlin wasz von stunt 

15: Nim gebrantten win vnd lege peterlin 
samen dar in dry tag 

16: vnd sehe den samen in heisz esze adır feist 


erde 
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Cooking Recipes of the Middle Ages re ae 
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Search...(wildcarc alılı)«] 


lızr]) III Ingredient | Dish | Tool | Name 


* * 1 1 
*Puree* (Nr. 1) [cooking recipe] 4 Instruction Ref. 


Wer ein guot muos wil haben das mach von sibennler sachen 


du muost haben milich salez vnd schmalcz zugker ayer vnd mel Kitchen | Household | Serving 
Tip Tip Tip 


saffran dar zue So wirt es gell 


*Almond puree* (Nr. 2) [cooking recipe] $4 


Ain mandel muosz machen Item wildu machen ein mandel 


muoss So nym ein pfunt mandelss vnd nymm auch vmuedum 

@vnd ob du des nicht hast So nym semlein prot dar zue vnd das 
thue In ain wasser vnd wall das darauss vnd das schlach mit der 
milich durch ain tuoch . So wirt es klain wiltu es suess haben So 
thue zugker daran das haist ain mandel muoss . 


*Almond soup* (Nr. 3) [cooking recipe] 1 

Ain mandel suppen Item ain mandel suppen wiltu die machen 
die geet von mandel milich zue nymm ain semlein prot das 
paee 


Lı7v] 
schon die milich geuss daran wiltu die suppen haben . 


*Almond cheese* (Nr. 4) [cooking recipe] | 


Bsı - "Basel, UB Basel, AN V 12" @ 99 9 


wiltu haben ain mandel kaeesz den mach also . Item 
wiltu haben ein mandelkaeesz So muost du haben ain haussen 
platter vnd zway pfunt mandel da machst du den kaesz von vnd 
den mandel reib schon vnd schlah In durch ein weiss tuoch 
Nymm hausen platter ain lott des ist Im not die soltu In ainem 
wasser sieden ab vnd den mandel soltu durch schlahen mit der 
platter pruee vnd solt die milich nit sieden lassen wiltu es suesz 
haben . So nymm ain vierdung zucker da wirt es suesz von vnd 
nymm ain pfunt mandel den soltu schelen vnd die weissen 
ganczen keren kleub die darauf Besteck den kaesz da mit 


[1Sr] 
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Mach ain dicke milich daran vnd thue ain vierdung zucker 
daran . So wirt es suesz dauon Macht du nit ain klaine schuessel 
gehaben . So nymm ain rindlein das Innen verglast sey da 
schuett die milich ein . So wirt sy hert darInne wann du sy wild 
haben . So schuett sy auf ain schuessel vmb vnd thue die milich 
doran vnd steck dann die mandel keren darauf an den kaesz . 


*Almond curd* (Nr. 5) [cooking recipe] 1 

Ain mandel schotten ze machen also Item ain mandel 
schotten wiltu den machen So nymm zway pfunt mandel dar 
zue vnd den soltu klain reiben vnd solt In durch schlahen dick 
vnd besteck In mit weissen keren vnd solt dann die milich 
nemen die du doran wild giessen vnd die andern soltu lassen 
sieden Wann sy gesotten ist So soltu 


[18v] 
sy vf ain weiss tuoch schlahen Wann es dann kalt ist So soltu es 


vf ain schuessel schlahen nach der lennge vnd steck dann die 
keren daran vnd ain vierdung zugker muost du haben In die 
milich vnd In den schotten Die milich soltu doran giessen . So 
ist es gancz. 


*Hedgehog, white* (Nr. 6) [cooking recipe] 1 


Ainen weissen Igel zue kochen Item ain weyssen Igel zue 
kochen . So nymm ain pfunt mandel den stoess klain vnd thue 
ain zugker daran vnd schlachs zue samen vnd mach ain rechten 
Igel dorauss wann er nun hert ist So nymm zwainczig mandel 
keren die schneid klain vnd steck sy Im ein das soellen sein 
poerst sein vnd gib Im ain mandel keren In den mund. 


*Hedgehog, black* (Nr. 7) [cooking recipe] $4 


Ainen schwarczen Igel Item ain schwarczen Igel zue 
machen So muestu haben ain pfunt ymber die 


Lıgr] 
soltu schoen waschen vnd er kleub sy schon das nichtz 
vnsaubers daran sey vnd solt sy schon schwaissen In ainer 
pfannen Vnd solt sy lassen kalt werden das er trugken sey vnd 
stoes In klain vnd zymen vnd naegelein vnd zugker soltu daran 
thuen Vnd schlahe das zue samen vnd mach ain rechten Igel 
dauon vnd wenn er nun beraitt ist So sol man In bestecken mit 
naegelein das suellen seine porst sein vnd ain guldein muscat 
gib Im In den mund das ist dem Igel gesunt.. 


*Hedgehog, from figs* (Nr. 8) [cooking recipe] Y$ 
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Aber ainen anndern Igel . Item aber ain anndern Igel der 
neme dar zue ain pfunt veigen vnd wasch das mel dauon vnd 
lass sy trucken werden vnd hack sy dann klain vnd stoess sy mit 
guotem gewuercz rain vnd thue Saffran doran so wirt es rott 


Lı9v] 
vnd des zuckers soltu nit vergessen wann es klain gestossen ist 
So schlachs zue samen vnd mach ain Igel dorauss vnd gilb In 
schon mit saffran vnd nym naegelein das suellen seine porst 
sein vnd ain veygen gib Im In den mund. 


11 

von ayren_In_ der vasten Item ayer) In ainem pfeffersauce) 
In der vasten . So nymm zwaj pfunt mandels vnd stoess In vnd 
reib In klain vnd thue ain zucker doran vnd geusz ein wenig 
wasser doran so wirt oell dauon Er darff es nicht sieden lassen 
die milich sol dick sein so mag er dauon machen die ayer was er 
wil Nymm ain wenig milich vnd thue saffran daran vnd mach 
totter als ein hasel nuss vnd nymm ain klains weiss tuoch das 
soltu legen In die hant da leg vf das weiss 


[2or] 

vnd mach ain lueg vnd leg das toetterlein In das weiss vnd das 
thue darueber das es sej gestalt als ein hennen ay das der als vil 
sey als vf ain essen vnd ain pfunt ymber die wasch schon vnd 
reib die klain vnd ain schnitten weiss prots thue es In ain pruee 
vnd mit ainem suessen wein schlachs durch vnd pfeffer vnd 
zugker das haist In dem pfeffer des zuckers soltu nit vergessen 
Also soltu machen du solt haben zue halben ayren die mach aus 
ainem schmalcz ain klaines rindlein soltu haben vnd halbe ayer 
leg darein wieuil du wild Nymm ain vierdung zucker den lass 
zer geen In ainer pfannen wann er zerganngen ist das er gesteet 
vf dem schmalez vnnder weysse milich mach lene toetter vnd 
leg zucker fuer das salcz darein 


[20v] 
*Eggs, roasted* (Nr. 10) [cooking recipe] 9] 


von gepraten ayren die prat also . Item von ayren die 
suellen hert sein die sol er stecken an einen spisz vnd machs 
wie du wild vnd mach sy gel oder schwarcz vergiss des zuckers 
nicht. 
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Sulcz von veygen . Item sulcz von veygen wildu die machen . 
So nymm ain pfunt veygen die wasch schon vnd lass ain wal 
thuen vnd lass die stingel doran vnd secz In ain schuessel das 
sich die stingel vf keren wenn sy nun gesotten sein da soltu 
haben ain hausen plater vnd seud die In guotem wein vnd nym 
die pruee da die veigen Innen gesotten sein Vnd nym Ir als vil 
du Ir bedarfft an die veigen das mach mit guotem gewuercz vnd 
saffran vnd das der pruee nicht zue vil sej das die veigen 
bedeckt sein . 


*Raisin and almond milk aspic in check pattern* (Nr. 
12) [cooking recipe] }| 
Ain sullcz von weinperen 


[2ır] 
Item ain sullcz von weinperen Nymm ain pfunt weinber dar zue 
vnd die wasch schon vnd reibs klain vnd nym ain hausen platter 
die sol gesoten sein mit guotem wein nym des als vil das du sy 
durch schlagen muegst vnd guot gewuercz thue doran vnd 
zugker thue es vf ain schuessel vnd lass kallt werden vnd 
schneid sie zue stucken wie du wild Nymm nuosz milich vnd 
hausen platter die sol gesotten sein das er es recht mach vnd 
mach zugker doran Die milich sol suess sein vnd besteet vnd 
dann die pruee sol weiss sein vnd lass sten vnd solt haben ain 
pfunt mandel vnd reib den klain vnd aber hausen platter ain lot 
vnd sol die milich daran giessen die milich sol suesz sein vnd 
thue sy auf ein schuessel vnd lass sy kalt werden vnd nym ain 
pfunt weinber die wasch schon 


[21v] 
vnd reibs klain vnd muost haben ain hausen plater vnd schlahe 
die wein per durch vnd die milich sol dick sein als ain mandel 
milich vnd machs mit guotem gewuercz ab Vnd wenn du es vf 
ain schuessl thuest . So schneid sy an vier ennden vnd nym die 
zway stuck heraus nicht die pej einander vnd thue schwarcze an 
die stat. So wirt die schuessel vol wider vnd gancz also . 


*Mustard* (Nr. 13) [cooking recipe] }f 

von ainem guoten seniff . Item zue guotem seniff Nym seniff 
samen vnd seueber In vnd stoesz In schon vnd reib In durch ain 
tuoch das enng sey Vnd stosz zimen pluee misch dar vnnder 
vnd den seniff zwier mit hoenig samen vnnder einannder recht 
als ein muoss vnd wenn du In wild machen So nym ein wenig 
vnd twier 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.bs1.recipes Seite 4 von 77 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:43 


[22r] 


In mit wein So hastu ainen guoten seniff also . 


*Sauce* (Nr. 14) [cooking recipe] $4 


Ain gall mach also . Item zue ainer gall. Nym essigk . hoenig 
vnd Leeczellten vnd stoess durch einander vnd seichs durch ein 
tuoch vnd seud es vnd geuss es an vnd gib es hin kallt. 


*Suspenders in aspic* (Nr. 15) [cooking recipe] | 

Sullz von hosennestel Item ein sulcz . von hosennestel . 
Nym ain rech hautt die pruee vnd zeuch die har herab vnd seud 
die haut gar wol . So schnirpfft sie sich gar vast zue samen die 
schneid spannlanng vnd czwaier vinger praitt vnd mach daraus 
ain sulcz.. 


Ain ayr muosz Item ain gepratten muosz von eyttel ayren vnd 
als vil schmalcz . vnd salcz das es nicht zue haisz sey vnd thue 
es In ain pfannen vnd pratt es das wirt ein pratten muoss . 


*Veal meatballs* (Nr. 17) [cooking recipe] 1 


knoedel mach also . Item nym ain kalbflaisch vnd hack speck 
darunder vnd gewuercz wol vnd 


[22v] 
reibs thue ayer vnd weiss prot darunder vnd mach kuegelein 
daraus vnd sewd es mit haissem wasser vnd schneid sy vnd gib 
es hin zue essen. 


1 

Ain essen von visch Rogen das mach also maisterlich . 
Item visch rogen . Nym aber nicht parben rogen vnd stoesz die 
In ainem moerser vnd pach In Inn ain pfannen ain praits plat 
vnd schneids wuerfflat prenn ain mel In ainer pfannen mit oell 
das es schwarcz werde vnd mach ain pruee von vischen aus 
dem melb mach ain pfeffer nym essig vnd gewuercz vnd lass 
das er sieden vnd darInne erwallen vnd schneid ain semlein 
wuerfflat vnd prenn das oell vnd geuss das vf das essen 


Ain kalbs lungen ze machen Item nym . zue ainem essen 
das haist ain kalbs lung vnd seud die gar wol vnd hack die klain 
vnd schlach ayer daran vnd hack 


[23r] 
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speck darunder klain vnd pfeffer vnd saffran vnd pach ain ayer 
plat So du es zue samen legst mit ainem tottern an die figen 


*Veal sausages in a hindgut* (Nr. 20) [cooking recipe] f| 


Wuerst machstu aus ainem affter darmm von ainem 
kalb . Item nym ain affter darmm von ainem kalb vnd mach 
den gar sauber vnd hack lungel vnd speck durch ainander 
gewuercz wol vnd bereibs vnd thue das In ain affter darmm vnd 
seud wuerst vnd machs vnd prats dornach gib es hin trucken.. 


*Wine puree* (Nr. 21) [cooking recipe] ff 


Ain wein muosz also Item ain wein muosz mach also Nym 
zwaj pfunt mandel reib In klein schlah In durch mit waellsch 
wein oder mit Rainfal wiltu haben ein wein muosz. 


*Nut puree* (Nr. 22) [cooking recipe] | 

Ain keren muos mach also . Item wildu machen ain keren 
muosz von mandel . reib In klain schlahe In durch mit 
waellschwein vnd zugker thue doran das ist ain keren muosz.. 


[23v] 
Ain haniff suppen Item ain haniff suppen . mach also du solt 
In durch schlahen mit wein wildu sy guot haben ain guote 
suppen vnd gepaettes prot . vnd ain zwifel vnd ain apffel vnd 
hack das klain vnd schwaisz das klain In oell rain vnd thue das 
daran. 


*Poppy cheese* (Nr. 24) [cooking recipe] | 


Ainen kaeesz von dem magen machen Item den magen sol 
man stoessen klain . vnd auch waschen rain . vnd seud In vnd 
nym die sotten obenan ab vnd mach ain kaesz dauon man sol 
muosz milich dauon machen vnd mit zucker sol man die milich 
suesz machen . 


*Milk puree* (Nr. 25) [cooking recipe] Yf 


Ain gemuess mach also Item Nu suell wir ain milich haben 
vnd solt die durch schlahen mit wasser vnd gepaettes prot 
schneid wuerff lat daran vnd mach die milich suess mit zugker . 


Ain haniff muos mach . Item ain haniff muosz dar zue nym 
haniff der gesotten sey vnd stoess In klain vnd 


[24r] 
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nym semlein prott vnd den haniff schlah mit dem prot durch 
ain tuch das mach mit dem gewuercz ab. 


Das die arbais die paellg verliesen Item ein kalltguesz . die 
sol ressz sein wiltu die zisseren vnd auch die ponen Ir roeck 
verlieren So lass sy sieden vnd wasch rain vnd lass sy dann 
trucken wann sy gesotten sind So reib sy schon mit ainem 
loeffel da machstu ain muosz von ? Also lass auch die ponen 
sieden . wasch die schon vnd lass die sieden trucken da macht 
du ain ponn prein von vnd schneid In nach der lenngen auf ain 
schuessel du muost auch ainen dar zue haben da thue zucker an 
von ponnan macht man vil das ich nicht sagen wil.. 


*Broad bean puree* (Nr. 28) [cooking recipe] | 

Ain guot gemuoss von ponnen . Item ain guot muosz . 
macht man auch dauon da muostu zue haben oell vnd machs ab 
mit guotem gewuercz.. 


[24v] 
*Yolk puree* (Nr. 29) [cooking recipe] 9 
Ain totter muosz mach also . Item wildu haben ein totter 
muosz Dar zue nym dreyzehen ayer vnd thue die toetter dauon 
vnd ain achtail waellsch wein So wirt das muosz vein vnd ain 
wenig salcz vnd ain suosse milich schmalcz das ist auch guot 


vnd milich ram. 


*Cream puree* (Nr. 30) [cooking recipe] 1 
Ain gemuesz von milich ram mach also . Item von milich 
ram nym zehen ayr toetter daran sol man schmalcz nemen vnd 


sol das ab sieden vnd das es den leweten wol gefalle. 


*Soft food in lent* (Nr. 31) [cooking recipe] 1 

Ain geweichts mach In der vasten Item zue einem 
geweichten . In der vasten Nym mandel vnd hack den klain 
faerb den halben mit saffran das leg besunder In ain schuessel 
Nymm weinper wol erlesen vnd erwell sie das sy sinbel werden 
vnd leg sy besunder zue disem nym allerlay visch rogen an 
parben rogen nicht vnd stoess den 


[25r] 
klain In ainem moerser mit ainem wenigen melb das es werde 
als ein straeublein taig . vnd ferb den vnd geusz den vf den 
fladen vnd lass In pachen In ainem ofen. 
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*Egg white and yolk puree, riced* (Nr. 32) [cooking 
recipe] f{ 
Aber ein gemuesz mach also . Item zwaj vnd dreyssigk ayr 


seud die das sy hertt werden das weiss nymm dauon vnd hack 
es klain vnd stoesz dar zue semlein mel das schlach durch ain 
tuoch vnd zucker vnd ein wenig salcz die toetter soltu besunder 
stoessen vnd nym ein wenig mel dar zue vnd ein wenigen 
Saffran daran vnd zucker vnd schlach es durch ain tuoch vnd 
zue yedem muosz muost du haben ain pecher schal das ettliche 
loecher hab das weiss schlah In ainen pecher Die toetter schlah 
auch besunder In ainen pecher Du muost zue yettlichem pecher 
ain decke haben 


[25v] 
das man es damit durch treiben mueg vnd die soltu trucken das 
die wuermlein als lanng werden als die schuessel vnd zeuch ain 
wenig von dir vnd den anndern zue dir vnd mit dem zug hoer 
auf vnd nymm ain pecher den zeuch noch stercker nach der 
lenng hin ueber vnd her ueber Nym aber das weiss vnd nach 
dem weissen das gelb die weyl du icht hast. 


*Puree in crockery* (Nr. 33), [cooking recipe] | 

Ain kachel muosz mach also . Item ain kachel muosz . zue 
machen da muost du zue haben ain milich die suesz sey 
Dornach sol man ayer vf schlahen die geuss an die milich vnd 
nym guot gewuercz vnd Saffran das ersz durch ain tuoch 
schlahen mueg vnd salcz zue massen das thue In die milich die 
ayr vnd lass sieden vnd thue rain schmalcz 


[26r] 


doran. 


*Milk, boiled* (Nr. 34) [cooking recipe] }$ 

Ain gesottne milich mach also Item ain suesz milich daran 
muost du haben zehen ayer die schlahe doran durch ain tuoch 
wann du das wild .. So geuss die milich an den hafen vnd die ayr 
da mit wann die milich In dem hafen sey . So ruer die milich 
das die ayer die milich begreiffen wenn sy dick wil werden So 
solt haben ain tuoch das rain sej wenn sy wallennd das die ayer 
zue samen wallen So geusz es vf das tuoch So macht du die 
milich beraitten vnd lass sy kalt werden so schneid sy wie du 
woellest 


*Pastry in three colours* (Nr. 35), [cooking recipe] 1 
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Ain gepachens von drej farben Item den petersill den hack 
klain vnd reib den vnd schlahe ayer doran vnd nym ain grosse 
pfannen vnd mach die pfannen vaist vnd geuss ain loeffel vol 
daran . So machst ain plat dauon 


[26v] 
oder wieuil du wild vnd mach ein gelbe fuell von ayren vnd 


gewuercz wol vnd In wem du pachen wild vnd thue ein 
schmalcz daran vnd leg ye ain plat vf das annder vnd streich 
dann der fuelle das es als dick sej oder dicker . So leg das ander 
plat auf das vol vnd lege aber ain plat vnd der fuell aber 
dornach die weyl du icht hast vnd pach das ab . vnd wenn das 
berayt ist . So stuff es mit ainem messer So get der lufft dauon 
hincz an den poden Das solt pachen miteinannder wenn es 
beraitt ist . So leg ain ziegel dorauf oder ains ziegels schwaer 
vnd lass sten . So macht du es schneiden wenn du wilt an 
richten vnd so strao zucker darauf. 


*Fish roast in lent* (Nr. 36) [cooking recipe] | 


Praten In der vasten . 


[27r] 
Item praten In der vasten das kumpt von vischen dar zue soltu 
ain hechten nemen den schlah auf vnd thue den grat dauon vnd 
den schwaiss muost haben von dem hechten so wirt es 
schwarcz hastu sein nicht genuog So soltu nemen der klainen 
vischlein oder leczelten den prenn das sy schwarcz werden vnd 
lass also werden kalt vnd stoeß rain vnd schlachs durch ain sib 
Nym ain wein vnd leg den leczelten darein vnd hack es klain 
mit den vischen vnd thue das zue massen vnd rogkein prot das 
reib klain vnd ruer es mit dem leczelten vnd vischen 
durcheinander vnd gewuercz wol vnd thue nicht . Saffran daran 
vnd das merer tail visch vnd mach dauon den visch praten vnd 
steck In an einen spisz vnd nym arbes pruee 


[27v] 
vnd die thue In ainen kessel vnd da leg den praten ein vnd lass 
In sieden vncz an die stat vnd lass In nicht versieden der mach 
zwen oder drej das es sich vergee vf ain schuessel vnd nymm 
mandel den schneid nach der lennge vnd spick den praten da 
mit klain vnd ganncze naegelein steck darein da wirt es 
geschmach von Nu sol man haben ain pfunt weinper die sol 
man reiben klain die sol man mit waellsch wein durich 
schlahen vnd zucker vnd guot gewuercz sol man dar zue haben. 
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*Fish gingerbread in fish roast broth* (Nr. 37) [cooking 


recipe] f| 
Aber der lay essen mach als hernach stet Item du solt 


nemen . das annder tayl vnd mach ain zellten der czwaier 
vinger dick sej den leg In die pruee da der praten Innen gesoten 
sej vnd lass In sieden vncz an die stat vnd lassen nit versieden 
vnd leg In an 


[28r] 
die anricht vnd lass werden kalt vnd hack dar zue ein appfel. 


Aber von vischen die mach also Item nu suelle wir haben 
ain visch vnd suellen den sieden wann due ein schlein macht 
gehaben da wirt ein guote pressen von vnd so nym dar zue ain 
hechten vnd seud sie ped abe wann sy gesoten sind . So prich 
sie ped mit der hant vnd thue die graet dauon vnd so nym dann 
ain haussen plater die soltu sieden all doran das der pruee nicht 
zue vil sey gewuercz es rain vnd schrot In die praten In dem 
visch vnd schlachs durch mit einannder mit der hennde vnd leg 
es vf ain zwifach tuoch vnd schwaer das vast zue samen vnd leg 
es vf ain tisch vnd leg ain pret darauf vnd schwaers mit zwain 
ziegelstain zue oder mit 


[28v] 
holcz vnd lass das werden kalt vnd mach das ab mit guotem 
gewuercz Nym leczelten vnd zucker vnd reib den klain darein 
vnd machs ab vnd Saffran thue darein vnd ain vierdung 
weinper vnd als vil mandel thuee das In die pruee vnd laß kalt 
werden . 


*Pastry in seven colours* (Nr. 39) [cooking recipe] 1 

Ain froemdes pachens Item ain froemdes pachens . dar zue 
suell wir haben Siben farb alle vnd mach von yeder farb ain 
fuelle du muost dar zue oblat haben die duenn vnd scheiblig 
sein Zue yedlicher fuelle muostu vier oblat haben vnd die fuelle 
sol abgemacht sein mit guotem gewuercz vnd mach ain weiss 
muos da mach zucker an vnd nym vier plat vnd bestreichs mit 
ainer farbe vnd das der fuelle nicht zue vil sey vnd die vier plat 
leg vf ainannder mit der fuelle So nym nun ain annder farb vnd 


bestreich auch 


[29r] 
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vier plat leg sy zue samen auf ain ander Die andern plat die vor 
geschriben sind Nun nym aber ain farb vnd thue den selben 
auch also vnd leg sy all vf ain annder Das yeder farb vier auf 
ainander ligen wann du die pletter alle gefuellet hast dunck es 
dich zue klain sein wann sy vf ainannder ligen So heb wideran 
mit der ersten fuelle vnd machs als du die ersten gemacht hast 
vnd leg es vf ainen tisch oder vf ain pret . Darauf leg zwen ziegel 
stain schwaer auf die pleter vnd lass ain nacht dar vnnder ligen 
So werden sy hert vnd kalt das sol von zucker suesß sein . So 
machst du es sueß geben. wann du wild vnd behalt es wie lanng 
du wild oder wann du es geben wild So nymm ain scharpffs 
messer vnd schneids wie du wild vnd legs vf ain schuessel So 


[29v] 
sichstu die farb gar das ist ain gepachens an fewr vnd die farb 
soltu all siben haben das soltu kochen von allen dingen das Iar 
vmbher. 


*To cook seasonally, start in May* (Nr. 40) [kitchen tip] 
11 

In dem mayen heb an Item du solt kochen nach des Iars zeit 
In dem Iare soltu ane heben In dem mayen.. 


*Herb sauces in summer* (Nr. 41) [medicinal recipe] f 


von salsen zue machen Item mit den weinperen Ist des 
sumers poesz zue kochen oder pachen Er sol nemen petersill 
ysoppen perchtram Abrautten vnd Saluan da machstu pachens 
von vnd salsen wann du suesse milich hast da macht du guot 
gemuesz von ysoppen perchtram abrauten Saluan das thue auch 
doran Da macht du auch ain guot gemuesz von allerlaj farbrn 
wann du es wilt haben. 


*Raw meat, to preserve from winter until summer* 
(Nr. 42) [household recipe] $1 

wiltu gruen fleisch behalten von dem winter piss In 
den sumer Item wiltu gruen flaisch behalden von Sand 
Marteins tag piss In den 


[3or] 
sumer es sej Rindrein oder kastraunnein oder Sweineins 
yeglichs soltu besunder legen das salcz rain vnd mit vnrainen 
hennden soltu es nit an greiffen . Dem Sweinein soltu die fuesz 
abe schneiden pej dem knie vnd schneid Im die oren ab wieuil 
du Ir wild behalten als vil nym Ir vnd lass In dem salcz ligen 
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drej wochen . Also ganncz nymm sie nicht In die poesen hennd 
vnd die sulcz geuss dauon In ainen kessel oder In ainen hafen 
vnd seud die sulez vnd schaim sie schon So wirt sy lautter als 
ain wein vnd nym ain klains faesslein . vnd leg die fuess vnd die 
oren darein vnd der sulcz sol als vil sein das man es damit 
bedeck vnd huell es zue vnd lass es stan vnd ganng nit vil dar 
zue. 


*Beef, to preserve* (Nr. 43), [household recipe] $4 
Das Rindflaisch behalt also 


[30v] 
Item nym Rindflaisch vnd mutschel als vil du Ir haben wild vnd 
salcz sy wol vnd lass sy ligen vierczigk tag vnd geuss die sulcz 
dauon Vnd thue Ir als du diser hast gethan vnd schwaers zue als 
das kraut vnd secz es das es kalt werde In ainen keller wann die 
warmen tag werden kumen So nymm ain loeffel vnd schoepff 
der sulcz dauon vnd kost sy ob sie nicht schmeck So thue sy 
dann dauon vnd nym dann ain frisch prunnen wasser vnd nym 
dann ain salcz ain klains schuesselein vol vnd schlah das wasser 
vast durch einannder mit ainem pesen vnd lass es lauffen durch 
ain rain tuoch der sulcz muosz als vil sein das sy das fleisch 
bedecke. 


Das kastraunnein behalt also 


[3ır] 
Item also soltu dem kastraunnein thuen vnd yeglichs soltu 
besonnder thon Wann man es wil essen . So soltu es waessern 
vnd seud es damit ab wiltu ain guot fleisch haben das haisz ain 
fleisch aus der sulcz vnd da mach ain scharpffe salezen zue vnd 
die Sweinen kloe soltu haeren So werden sy schoen Du macht 
sy salczen wie du wild. 


*Partridge pie* (Nr. 45) [cooking recipe] | 


von Repphoenern etwas zue kochen Item ob du annders 
nicht hiettest dann Repphoener da mueg wir sehs essen dauon 
machen Drew hoener vergennd sich auf ein essen wol die sol 
man praten schon wann sy halbe gepraten sind oder an die stat 
So soltu nemen ain marck von ainem Rind vnd solt nemen ain 
mel vnd ain kalcz wasser vnd mach ain vesten taig vnd da mach 
ain copij von vnd leg dann die huener 


[31V] 
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vnd das marck darein vnd solt haben ain guoten wein den soltu 
thuen darein vnd zwaj lot weinper vnd ain quentein naegelein 
vnd mit anndern gewuercz machs schon ab vnd mach nun von 
taig ain plat vnd verdeck das schon vnd verpind es vnd hast 
dann ain ofen der warmm sej vnd secz das darein vnd ob du des 
nicht hast So thue es vf ain hert da er aller haissest sey da mach 
ain fleck schoen vnd mach ain scherben aus ainem hafen der 
schleht sej vnd mach In haisz vnd thue dar auf aschen rich es 
vmb vnd vmb das der lufft nicht dar zue kumme das ist ain 
pfhasten von Repphoenneren . 


recipe] }1 

Aber von Repphueneren Item nun sol man nemen die 
Repphuener vnd sol sy schoen machen vnd den kragen vnd die 
fuesz lass da pey vnd nymm dann 


[32r] 
ain hoener pruee die suess sej vnd mach die siedennt darein 
vnd ain lot gannczen pfeffer waesch In schon vnd wirff In 
darein In die mitt der huener pruee vnd lass sieden als lanng als 
die huener pruee vnd lasz auch nicht versieden Schneid ain 
apfel lanng vnd klain vnd mit gewuercz mach In ab rain wenn 
du wild es ane richten erst so thue den apffel darein. 


*Aspic, yellow* (Nr. 47) [cooking recipe] 71 


Ain sulcz die gar gell sej . Item wiltu machen ain sulcz die 
gel sey.. Da wirff zehen mandel keren darein oder mer. 


*Chicken Furhes* (Nr. 48) [cooking recipe] 7] 
Ain fuerhessen mach also . Item wiltu machen ein 


fuerhessen von hennen So nym den schwaisz dauon vnd hack 
ain huon daran fuer ain apffel vnd hack ain zwifel klain vnd 
schwaiss 


[32v] 
In rain vnd thue In daran. 


*Chicken, roasted with sweet sauce* (Nr. 49) [cooking 
recipe] 1| 

von pratten hueneren mach . Item wiltu praten hoenner 
haben die pratt schon vnd wann sy gepraten sind So lass kalt 
werden vnd schlah yettlichs enczwaj vnd nym ain weiss semlein 
prot das prenn zue ainem pfeffer vnd das nit schwarcz sey Nym 
essigk vnd wein vnd thue hoenig doran da wirt es suesz von vnd 
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nun mach es mit guotem gewuercz abe Nu nym ain vierdung 
weinper vnd schwaiss die schon vnd ij lot mandels thue daran 
ruer es durch ainannder vnd geuss daran vnd lass sten darInne 
vnd leg die deck vf den hafen das der rauch nicht heraus schlah 


*Parsley,_how to grow on the table* (Nr. 50) [household 
recipe] f| 

Mach petersil vf ainen tisch also . Item wiltu machen 
petersill auf ainem tisch vnd der wachs vf dem hafen die weyl 


[33r] 
die hoenner sieden So soltu czwaj allte huener haben petersill 
soltu auch haben der nicht zue verr sej gewachsen vnd der sam 
sol heurig sein den soltu legen In ain roten wein darInne lass In 
vierczehen tag sten So nym der erd dar aus er gewachsen sey 
Nym weinreben die prenn schon vnd mach aschen dar aus vnd 
solt haben ponen stro das prenn auch schon zue aschen vnd 
von reben vnd von ponnen stro des sol yeglichs als vil sein als 
des anndern Nym zwirund als vil erd dar zue vnd menng das 
durch einannder mit Regen wasser doch nicht zue kalt Nym ain 
hafen deck vnd leg estrich deck darauf vnd den samen darein 
das es nicht zue vil sej vnd stroe darauff das du den samen 
bedeckest vnd lass also ein 


[33v] 
weyl sten die hoenner suellen die weyl sieden . 


*Chicken, stuffed with veal or pork* (Nr. 51) [cooking 
recipe] }1 

von huennern zue kochen Item wann du annderst nichts 
hast dann huener da machst du zehen essen von So muostu 
haben kalb flaisch oder Sweineins das nicht zue vaist sej hack es 
rain vnd gewuercz es wol vnd solt die huener damit fuellen vnd 
die fuesz schlah dauon vnd solt die sieden lassen vnd mach ein 
gesuepp dar zue vnd zue yeder hennen soltu vier ayr haben vnd 
da mach ain suffrat von vnd suid sy hert vnd stoes klain vnd 
reibs durch ein tuoch . wann sie gesoten sein So gewuercz rain 
wol mit parolum vnd zimetpluee vnd lanng pfeffer vnd saffran 
vnd veld kuemich vnd naegelein das sol alles sein vf ain lot 
ymber muscat vnd muscat plueed klain koriander 


[34r] 
das muostu dar zue haben . 
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*Rhenisch chicken* (Nr. 52) [cooking recipe] }f 

von Reinischen hoenern wie man die praten sol . Item 
Reinische huener die sol man praten vnd mach zwelff stuck 
daraus das Ir vf ain essen genuog sein . Dar zue solt du haben 
zwai vnd dreissigk ayer vnd ein guote pruee vnd schmalcz vnd 
ain pfunt weinper vnd ain vierdung gewuercz es wol. vnd ruer 
es ob einem feur. 


Ain gruene sulcz von hoeneren Item ein groenne sulcz von 
huener . So muostu nemen hausen plater vnd seud sy In der 
pruee vnd dar zue nym Saffran vnd das mach ab mit guotem 
gewuercz vnd leg es auf ain schuessel vnd nym essigk zue 
massen vnd wann sy hert sey So schneid sy mitten von 
einannder nym es halbs vnd lass das annder darInne vnd 
nymm petersill vnd stoesz den klain wiltu machen ain 


[34V] 
Salsen dar zue soltu haben treib es durch mit hausen plater die 
huener leg wider In die schuessel vnd die pruee gewurcz ab vnd 
geuss wider dar auf So wirt es wider gruen. 


*Chicken aspic in four colours* (Nr. 54) [cooking recipe] 


Ain sulcz von vier stucken Item ain sulcz von vier stucken 


dar zue du solt haben ain schwarcze farb hastu der nicht So 
nymm hoenig vnd mell vnd ruer es durch einannder ob einem 
feur vnd lass es werden kalt vnd stoesz klain So wirt die farb 
rain vnd schrott die huener vnd seud sy In wein vnd In essigk 
geuss daran vnd mach es ab mit guotem gewuercz vnd thue das 
In aine pfannen ain pruee vnd mach die pruee schwarcz vnd 
geus die pruee darauf vnd hausen plater soltu zwischen haben 
wenn die sulcz nun hert ist So schneid sy krewcz weis vnd nym 
das ain ort der gegen ueber nym 


[35r] 
auch heraus vnd prich der anndern nicht die schwarczen 
suellen beleyben Nym ain pfunt mandel den stoess klain vnd 
reib In durch mit ainer huener pruee weisse ymber thue daran 
mit pariskoernlein vnd mach das ab mit gewuercz vnd die 
huener suellen weiss sein vnd geuess die weiss pruee darauf das 
der schwarczen geleich sey die schwarczen bedecke mit silbrein 
naegelein die weissen mit mandel.. 
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*Chicken mince as partridge* (Nr. 55) [cooking recipe] $| 
Aus der materi mach Repphoener Item aus der selben 
materi macht du machen Repphuener gestalt das sy sein als die 
lebenndigen gestalt . So lass sy sieden In dem wallennden 
wasser vnd seud sy gar vnd steck sy dann an einen spisz das sie 
warmm werden betraeff sy mit oell vnd gib da pey pfeffer . 


*Onion sauce, for fish* (Nr. 56) [cooking recipe] 1 


Ain Condiment zue vischen von den Czwiffaln . 


[35V] 
Item Schuepp hecht hausen zue stucken prat sy an einem spiss 
So sie sind gar gepraten So lass sy erwallen In dem Condiment 
das dauor geschriben stet von den zwiffalen . 


*Otter tail, roasted* (Nr. 57) [cooking recipe] ff 

wie man ain otter schwancz sol praten Item ain otter 
schwanncz zue praten Nym In als verre er vaist sej du solt In 
beraitten So er vil nahennd ist gepraten So bespreng In mit 


ymber vnd mit pfeffer vnd prat In vollen vnd gib In hin. 


*Salmon, roasted* (Nr. 58) [cooking recipe] | 

Den lachs prat also Item den rugken von dem lachs thue 
auch also vnd prat In das annder seud In wasser vnd In essigk 
Nym rinden vnd rugkein prot waichs In essich Nym ymber mer 
dann pfeffer vnd ain wenigen kuemich mel das mit essich 
erwell das eben dick gib es pej dem visch das Condiment mag 


man essen mit allerlaj vischen vnd wilpraet 


[36r] 

*Stockfish, roasted* (Nr. 59) [cooking recipe] }f 

von stock vischen zue praten . Item nymm ain stockvisch 
vnd die haut dauon vnd waich In ain nacht In ein wasser truck 
In dornach In essigk vnd prat In vnd lass In betraeffen mit oell 
oder mit putter allenthalben . Mach ain taig von mel vnd von 
ayren vnd pfeffer vnd Saffran vnd salcz vnd beschlach den visch 
damit drei stuck . vnd lass sy rott werden pej dem feur betraeff 


In vast vnd gib In hin. 


*Stockfish puree or soup* (Nr. 60) [cooking recipe] }f 

Von stockvischen also . Item schell den stockvisch vnd seud 
In gar vnd loess Im den grad hack In klain Darzue nymm ayr 
semel pfeffer Saffran lass es erwallen vnd salcz vnd gib es hin 


oder mach daraus ain gelbe suppen mit saffran . 
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*Sauce for roasted chicken or other roasts* (Nr. 61) 
[cooking recipe] }1 

Aber ein condiment von hueneren Item nym allte huener 
vnd prat sy halb vnd hau sy zue stucken nym halb suppen vnd 
halbs wasser darInne 


[36v] 

seud sy das sy muerb werden Nym zwifel vnd hack In klain 
schwaiss In In schmalcz vnd wenig wasser Nym pfeffer prot 
kuemich herte ayer salcz essigk vnd ain wenig pfeffers wann das 
zue samen gemacht ist . So geus das vf die huener vnd lass 
sieden eben dick In disem Condiment mag man allerlay hannd 
praten geben . Aber ain praten hasen nicht sol man lassen 
pfefferen . 


*Chicken, roasted with quinces* (Nr. 62) [cooking 
recipe] }1 

Gebratne huener mit kuetten gemacht also . Item 
geprattne huener mit kuetten oder mit pieren In der selben 
materi . Also das du an der selben stat thuost zwiffail oder 
pieren .. 


*Mortar chicken* (Nr. 63) [cooking recipe] | 


von moerser huener die mach also Item ain gepraten 
huenn zer glid das klain vnd nym das praet dauon vnd nymm 
ain duennen ayer taig von ayren vnd von pfeffer aenis pfeffer. 
Saffran 


[37r] 
Vnd stoesz es In ainem moerser als zue samen vnd pachs In 
ainem klainen schmalcz das sind moerser huener. 


*Pigs feet aspic, Lombard aspic* (Nr. 64) [cooking 


recipe] }1 
Aber ain gab raid ze machen also Item also mach die gab 


raid Nym Sweinein fuess lass sy sieden wol halb vnd seud herab 
gar vnd thue sy In ainen hafen vnd geuss doran wein oder 
essigk vnd In der pruee seud es gar darInne vnd lasz erwallen 
darInne pfeffer . aenisz . galgannt ymber zymen Saffran naegelein 
vnd geus das alles an die pruee wider ain tail die speis In die 
schuessel vnd geuss die pruee wider darauf vnd lass es kallten 
vnd gib es hin. 


*Pigs feet aspic* (Nr. 65) [cooking recipe] ff 
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$Ain sulez von fuessen mach also . Item aber ain sulez von 
fuessen mach die sulcz oder was dar zue gehoert das seud gar. 
So nymm weiss prot ymber 


[37v] 
nymm mer dann pfeffers aeniss. Saffran das mal mit essich vnd 
mit der pruee nicht ze saur zue disem Condiment darauf hast 
vnd haist ain lampardische sulcz . 


*Stomach, stuffed* (Nr. 66) [cooking recipe] ff 

fuelle den magen also . Item nym gehackt Sweinein flaisch 
ayr weiss prot geschnitten vaist fleisch pfeffer kuemmich Saffran 
salcz vnd temperir das alles durch einannder vnd fuelle damit 
den magen nicht ze vol Seud In gruen So er gar gesoten sej So 
loess die fuell gar aus dem magen Sneid In zue vier stucken vnd 
hack In mit ayren.. 


Aber von ainem kalb mach also Item pruee ein kalb .. zeuch 
Im die haut ab seud es vnd zue siben gib es hin mit pfeffer . 


*Beef, how to boil* (Nr. 68) [cooking recipe] 1 
wie man ain Rindfleisch sieden sol . Item nym rindflaisch 
vnd salcz es wol 


[38r] 
Vnd nymm aschlach genuog lass das wol sieden In vaister pruee 


Das Rindfleisch als du es hin geben wild So thue fleisch vnd 
aschlach zue samen vnd lass es erwallen vnd gib eshin.. 


*Beef liver as venison liver* (Nr. 69) [cooking recipe] Y$ 


Aber von einer gemachten leberen Item ain frische 
Rindleber die nicht stainig sej Schneid sy zue fuenff stucken 
prat sy an ainem spiss Als sie sich geseuebert hat So wasch In 
der pruee oder In wasser drey stund vnd prat sy dann gar lass sy 
dann kalten Beschneid sy dann schon stoeß der stuck ains In 
ainem moerser vnd thue dar zue pfeffer ymber aeniß mal das 
klain mit essigk erwelle das mit eben dick werd lass es kallten 
vnd leg die leberen darein vnd gib es hin fuer hirsein . 


*Boar's liver* (Nr. 70) [cooking recipe] $| 
Des wilden Sweins leber thue auch also 


[38v] 
Item des wilden Sweins leber thue auch also thue guot pruee dar 


zue vnd gibeeshin. 
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von schaeffein knoedlein also Item wiltu gesotten 
schaeffein knoedlein machen . So nym herte ayr ain wenig weiss 
prot . Saluan salcz hack das klain vnd manigen geschniten speck 
dar zue rohe ayer vnd Saffran vnd mach dann pallen als vil du 
wild vnd seud sy In der suppen In ainem kar Vnd wann sy 
erhertennd . So erwell sy In dem ayr taig . stoess sie an einen 
spiss prats vnd gibeshin. 


*Lamb head, baked* (Nr. 72) [cooking recipe] 1 

Ain lamps haubt gepachen Item ain lamps haubt . Nym vnd 
seud es gar wol nym das flaipsch dauon das die pain beleiben 
also gancz thue dar zue herte ayr vnd saluan . hack das klain 
meng dar zue reisz ayr geschniten speck pfeffer Dits condiment 


fuell 


[39r] 
In die hieren schalen vnd wuerck an die stat da es vor was 
zeuch es wider durch ain ayr taig vnd pach es In schmalecz . 


*Deer head, baked* (Nr. 73) [cooking recipe] }1 


Das Rechthaupt mach also . Item also mach das Rechhaubt 
Nym gesotten fleisch das zue massen gesoten sej schaeffeins . 
oder Rindreins . oder Sweineins hack das klain meng dar zue 
ayer geschniten speck pfeffer kuemich salcz . So mach ain plat 
von ayren vnd zer tayl das Condiment darauf geleich vnd wind 
das plat vmb vnd zeuch das durch ain taig pach es In schmalcz 
oder pratz an ainem spiss So er gar sey gesotten So schneid es 
enczwaj zue stucken vnd gib eshin. 


*Roast, unfamiliar* (Nr. 74) [cooking recipe] ff 

Ain froemdes geprattens mach also . Item das haist ain 
geprattens . Nym gepratten pieren vnd raesz saur aeppffel vnd 
gesoten schweinein fleisch pfeffer Saffran eness das pach alles 
vnd mach das waich 


[39v] 
vnd mit rohen ayren das es zue samen muege kleben So mach 
ain plat von ayren vnd zertayll das Condiment darauf geleich 
wind das plat zue samen . vnd zeuch ain ayer taig dar ueber 
pach es hert In schmalcz Stich dar durch ain spiss prat es vnd 
beschlachs mit ayren vnd schmalcz wann es geschaimpt . So ist 
er gancz gesotten gib es hin Man mag es schicken als recht 
pratten . 
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*Lanncz* (Nr. 75) [cooking recipe] | 

Ain essen von hueneren das man nennet lanncz Item 
nymm huener leber vnd maegen vnd schneid die duenne vnd 
pachs In schmalcz thue dar zue schmalcz pfeffer ayr kuemich . 
salcz . ruer es vnnder einander Als gefuellte ayr waich streich sy 
In siedencz schmalcz In ain schaff das sy ganncz peleyben . So 
sy gar sein gepachen . So gib es hin das haist lanncz Also mag 
man machen Iuenge huener oder lampfleisch . 


*Deer, roast saddle of* (Nr. 76) [cooking recipe] }f 


Ain rugk praten von dem rech den mach also . Item von 
dem Rugkpratten von dem Rech spick den klain mit speck wol 
besprenng In mit salcz wol wuerff dar auf pfeffer . ymber . 
kuemich Bewind In mit ainem taig als kraeppfflein lass In 
pachen In ainem ofen wart an dem liecht ob er ganncz pachen 
sej Also macht du den hasen praten ganncz . 


*Deer, boiled with sauce* (Nr. 77) [cooking recipe] $| 

Ain condiment von Rechflaisch lasz sieden . Item nymm 
das Rechflaisch salcz es lind las sieden thue darauf petersil 
saluan gehackten speck So er gar gesotten sey So nym rugkein 
rinden . ymber pfeffer . essigk mal doraus ain condiment vnd 


lass es damit erwallen.. vnd gib es dann hin. 


Ain essen von willpraet mach also Item nymm das plat 
vnd die lungel von dem reche vnd seud es mare vnd schneid es 
wuerfflat 


[40V] 
Seich die suppen durch ain tuoch das da kain har darInne 
beleybe thue das alles wider In den hafen vnd thue dar zue 
schmalcz wein vnd lass es vast sieden So du es hin gibst So thue 
darauf gemalen pfeffer . es sol doch offen eben dick beleyben . 


*White bread puree* (Nr. 79) [cooking recipe] $| 


Ain gemuesz von weissem prot . Item derre weiss prot vnd 
reib es durch ain sib das behallt auch In ainem lidrein peuetel 
das es nicht nasz werde So du es dann essen wild so leg es vnd 
thue dar zue schmalcz ayr pfeffer oder was du dickes haben wild 


recipe] }1 
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Wiltu willpraet Behalten Item wildu wilpraet Behalten In 
den Auegsten . So nym zwaj tail salcz das der drittayl gesoten 
sej In wasser vnd schneid das flaisch 


[41r] 
vnd traeffs mit salcz vnd lass es sten ainen halben tag vnd 
nymm dann das gesotten gesalczen wasser das es wol dar vber 
gee. 


1 

Allerlaj fleisch bahalt auch also Item also machtu 
Behalten allerlay hannd fleisch In den Auegsten Als du es sieden 
wild So erwall es wol vnd geuss die pruee darab vnd geuss 
frisch wasser wider daran lass es sieden vnd gib eshin. 


Ain gruene sals die mach also vnd behalt die . Item nym 
saluan mit Czwiuolij petersil vnd saur ampfer alten den Iungen 
klaub die krewtter vnd waesch vnd der es an der sonne Nym 
dar zue pfeffer galgannt ymber zymmen aenis . Coriannder 
Cubeben naegelein muscatpluet paryskoernlein vnd ain 


[41v] 
wenig artickel das machet den saluan schoen vnd nym gedert 
weiss prot auss dem allen mach puluer . wann du sy dann essen 
wild . So temperirs mit wein oder mit essigk vnd behalt die wie 
lanng du wild. 


11 

Ain Condiment haist dewericz Item Nymm ain sauren 
Appfel nach sand Marteins tag . schel sy Schneid sy dornach leg 
sy In ain hoenig tranck lass es sieden also das es praun werd das 
machtu ain Iare haben Diss condiment haisset dewericz Man 
mag auch krapffen dauon fuellen . 


11 

von krapffen mach die fuelle also . Item mach ain fuelle 
mit geribem kaees vnd mit ayren mit gehacktem speck So kleb 
ain plat des taigs das annder taill schlach dann vnd winds als 
fladen 


[a2r] 
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vnd pach sy In schmalcz gar du macht die krapffen fuellen mit 
ayren vnd mit oeppfelen ob du wilde. 


*Pagan pastry* (Nr. 85) [cooking recipe] | 

Ain haydennischen kuochen mach also . Item zertreib ain 
taig mit ayren vnd mit ainer wallczen duenne Als oblat vnd 
schneid es drej vinger dick . vnd lennger dann ain hannd vnd 
pach es In schmalcz vnd geuss darauf gepefferten hoenigk 
trannck oder hoenig wurczen . Gib es hin . das haist ain 
haydennischer kuoch oder ain hausen plasen . 


*Fork soup* (Nr. 86) [cooking recipe] 1 
Ain gabel supp mach . Item schoell saur oeppfel Schneid sy 


duenne seud sy In wasser seich das wasser darab zue den 
oepffelen ayr vnd mel vnd gekraeutter vnd mach darauss ain 
taig vnd mach daraus krapffen . schel saur oeppfel schneid sy 
duenne In schmalcz darab 


[42V] 
zerprich die oeppfel gar vnd meng dar zue ayer ymber vnd pach 
das In schmalcz Mach ain plat von ayeren vnd geuss die oeppfel 
vf das plat die weil sy ob dem feur sein lass es pachen In ainem 
klainen schmalcz piss es vnden rot wirt So bestreich es mit 
ayren In ain schuessel las es stan vnd gib es hin Das haist ain 
gabel suppen mit den selben oepffelen magstu auch krappfen 
fuellen . 


*Krosseier* (Nr. 87) [cooking recipe] | 


von gefuellten ayren die gepraten sind Item nymm ayer 
vnd schlah sy an peden spiczen auf plas dar ein das der totter 
heraus far . hack saluan meng sy d zue den toettern vnd fuelle 
die wider ein vnd wuerff sy In ain haiss wasser vnd schoell die 
ayr vnd prat sy vnd beschlahe sie mit ayren vnd mit kraeutteren 
vnd mit saffran vnd gib sy dann hin. 


*Eggs, stuffed, and roasted* (Nr. 88) [cooking recipe] | 


Aber von gepraten ayren 


[a3r] 
Item Reib schoen weiss prot vnd prat es hertt In putter vnd 
meng ayer dar zue vnd duerren saluan vnd pfeffer fuelle die 
ayer schall damit prat sy an ainem spiss vnd gib sy hin. 
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Ain habich muosz von ayren Item hack saluan klain prat sy 
In putter meng dar zue kraut Saffran daraus mach ain habich 
muosz fuell es wider In die schalen vnd leg sy In ain siedenncz 
wasser seud sy vnd dornach quartir sie schon . 


Aber von gefuellten ayren . Item nym milich ayr schoen prot 
. Saffran . salcz mal das zue mal dick leg die darein erwellet das 
haissen gefuellte ayer. 


*Eggs on a pancake* (Nr. 91) [cooking recipe] | 
Aber von ayren . Item seud ayr hertt schneid sy In die lennge 
. loes aus die toetter meng dar zue aber ayr ker dar zue die 


toetter zue dem schapffen pach sy rot Mach dar 


[43v] 
zue ain duenn plat leg die ayer dar auf lass pede plat vnd ayer 
zue samen pachen Schneid yeglichs von einander vnd gib es hin 


*Sauce for eggs* (Nr. 92) [cooking recipe] | 

Ain condiment von ayren Item Iung pier vnd putter vnd 
gehackten saluan essich vnd schmalcz thue die selben ayr darein 
. Gib sy hin erwellet.. 


*Millet, roasted* (Nr. 93) [cooking recipe] $| 

Wie man hirss praten sol Item wie man hirsz praten sol . 
Nym hirsz vnd greuesz vnd siben ayr dar zue das es hert werde. 
Schneid In aus steck In an einen spis vnd beschlahe In mit 
ayren gib In hin salcz oder mit annder Condiment. 


*Peas, roasted* (Nr. 94) [cooking recipe] | 


von gepratten arbassen die mach also als hernach stat 
. Item schlah arbaisz durch ain sib ayer als vil du dar zue haben 
wild Dar nach pach sy In ainem schmalcz oder putter . Schneid 
sy zue klainen stucken prat sy an einem spisz beschlah sy mit 


[aar] 
ayren vnd gib syhin. 


*Eggs, stuffed with nuts, and roasted* (Nr. 95) [cooking 
recipe] 14 

Aber von gepraten ayren . Item hack ayr vnd nuss keren vnd 
waiche ayer dar zue hack es klain vnd fuell sy In die schalen vnd 
prat sy vnd gib syhin. 
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*English flat cake* (Nr. 96) [cooking recipe] $| 


Ainen ennglischen fladen mach den also Item waich 
kaesz putteren pfeffer das meng zue samen mach ain hafen von 
taig vnd fuelle den mit dem kaesz ueber halb vnd lass In pachen 
In ainem hafen Das haisset ein ennglisch flad .. 


*Dough beans* (Nr. 97) [cooking recipe] #1 

Ain ponnen gemacht von taig Item zertreyb ein ayr taig mit 
ainer wallczen das es werd eins vingers dick Schneid den 
wuerfflat als die ponnen vnd wuerff den taig In haiss schmalecz 
lass es schnell pachen geusz ab das schmalcz lasz es trucknen . 
vnd mach es vf saffran oder auf condiment vnd las 


[44V] 
es erwallen ee du die ponnen darein thuest Das haissen ponnen 
von taig Bewar es vor den mauessen So machtu es behalten 
lannge zeitt. 


*Green broad beans with sauce* (Nr. 98) [cooking 
recipe] f{ 
Von ponnen Item seud gruen ponnen mit schoenem prot 


pfeffer dreystund Als vil kuemich Saffran salcz . essich vnd pier 
mal ze samen trucken die ponnen geuss das gewallen gesotten 
darauf gib es hin Gruen arbaiss mach also . 


*Broad beans,_ dried* (Nr. 99) [cooking recipe] | 

von herten ponen . Item von hertten ponnen . mach die also 
thue die In wallende laug vncz das Im die paelg ab geen So 
geuss sy In ain sib vnd reib die paelg dauon erwoell sy mit dem 
vorgenanten wein condiment vnd gibs dann hin Diss ponnen 
machtu machen ponnen puttern . 


*Groat of oats, wheat or millet* (Nr. 100) [cooking 
recipe] f| 

waich haber groecz oder waicz oder von hirss seud die 
also . 


La5r] 
Item waich haber groecz oder von waicz oder von hirß . Seud die 
mit milich duenlicht thue dar zue saffran In puttern well salcz 
erwell sy vnd gibs hin. 


*Peas, boiled* (Nr. 101) [cooking recipe] }f 
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von arbaissen . Item gesotten arbes Mach also nymm arbais 
vnd essigk Dar zue nymm ain gefuegen hafen mit milich darzue 
zwelff ayr salcz vnd Saffran schlach das vast mit ainem tzwirel 
secz die milich mit dem hafen In ain wallenden kessel mit 
wasser lass sy sieden als lanng als Rindflaisch So sy gar gesoten 
sind So gib sy hin an gannczen stucken vnd gib darauf krauetter 
wiltu sie praten so thue sy In ainem pawtel die weyl sy ganncz 
sej vnd beschwaer sy mit ainem stain ain nacht vnd morgen vnd 
an dem abennt schneid sy duenn vnd stoesz sy an ainen spisz 
vnd besprenng sy mit 


[a5v] 
salcz vnd pfeffer vnd gibs hin .. 


*Mustard sauce* (Nr. 102) [cooking recipe] | 

Von Seniff mach In also . Item von Seniff mall ain seniff 
kuemich Änis . pfeffer hoenig sam Saffrann mit essigk mit disem 
condiment macht du machen seniff petersill pruee hollauch vnd 
kumpost.. 


*Almond cheese* (Nr. 103), [cooking recipe] 


von mandel kaeß also Item also mach mandel kaesz Nym 
mandelkeren vnd pruee sy In ainem haissen wasser das die 
paellg ab geen . So stoes In dann In ainem moerser als sy 
weissen begynnen . So sprenng darauf raine wasser oder misch 
sy damit wind sy durch ain tuoch In ain gesecz thue dar zue ain 
schal vol weins vnd halt sy vber das feur ruer es wol vnncz das 
es begynne zue sieden vnd geuss sy In ainen peuetel las durch 
seichen So mach dauon den kaeß. 


*Almond butter* (Nr. 104) [cooking recipe] 1 


von putter milich mach also . 


[46r] 
Item wiltu putter machen So lass Saffran darein merck es mag 


kain lannge frist geweren dauon gib es zue hanndhin. 


*Cloth puree* (Nr. 105) [cooking recipe] }1 


Ain tuoch muosz mach also . Item weiss prot Schneid es 
wuerfflat das hert sey vnd wuerff es In vnd gib mandel milich 
daran vnd lass es versieden gib es hin zucker darauf Also mach 
das tuoch muosz von annder milich . 


recipe] 1| 
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Aber von Reisz den mach also Item Reiss wasch schon mit 
ainem warmen wasser geuss den reiss in ainen hafen vnd geuss 
wasser darauf das es sey ains daumen prait ob dem wasser secz 
in hin las es kallten . So du In aber machen wild So geuss ain 
mandel milich daran vnd secz In auf ain kuele vnd ruer das es 
dick werde vnd beleib als dick so pest du muegest wiltu 


[46v] 
wissen ob er gesotten sey So nymm drej koerner zwischen die 
vinger zergend sy das sy nit hert sein so ist er gar berait . So gib 
In hin mit zucker. 


*Saffron and sage sauce* (Nr. 107) [cooking recipe] }f 
Aber Ain Condiment mach also . Item Nym guot pruee 
Saffran saluan vnd essich zue massen feur vnd las das erwallen . 
Das temperir zue samen ayr vnd schoen prot dar zue geschniten 
speck leg es In siedenncz wasser vnd lasz es erwallen vnd gib es 
hin weg wenn du wild. 


*Wine and honey sauce* (Nr. 108) [cooking recipe] }f 
Aber ein condiment Item ain condiment von wein vnd von 
hoenig dar zue gelid darInne prattne huener vnd gib sy hin. 


*Oats* (Nr. 109) [cooking recipe] $4 


Guoten haber keren mach In also . Item wiltu guoten 
haber keren machen . So mach das mel also Nym ain meczen 
habern vnd reitter In schon vnd seud In dar nach das er sich 
spalt das man den 


[a7r] 
keren sehe darnach derre In gar schon vnd mall vnd stampff In 
dann vnd walg In her vnd dar als lanng vnncz das die keren 
werden lautter. 


*Cabbage worms, against* (Nr. 110) [household recipe] $| 
Fuer die krautt wuermm . Item Nym piessen kraut vnd seud 
das gar wol . Dornach lass das kraut kalt werden vnd sprenng 
dann den pflannczen samen damit . So nun der sam getruck net 
sej so lass In stan . So es die wuermm das kraut nicht Der sam 
ist beliben das fueget dir wol wann ich haimlich gemerckt han 
das du geren pottigen kraut yssest aber doch nicht vil So pin ich 
genaigt mit meiner natur zue dem haber muoss vnd darumb ich 
mit dir von essens wegen nicht wechseln wil. 


*Fish roast as partridge* (Nr. 111) [cooking recipe] }f 
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Aber von Repphueneren mach die also . Item an dem 
ersten von den gepraten Repphueneren In der vasten haiss dir 
graben 


[a7v] 
In hoelezer zwen fuermen als die Repphuener Wann man sy 
zue samen trucket das sy ain form haben als die Repphuener 
Nymm visch vnd thue die graet dauon vnd schuepps vnd hack 
die klain vnd gewuercz gar wol vnd seud das gar wol mit den 
hoelczeren das hat ain fuerm als ain Repphuen steck es an 
einen spis vnd prat es vnd spick es mit hechten praten . 


*Fish roast as roe-deer* (Nr. 112) [cooking recipe] $f 

Ain gestallt als ein Rechpraten von vischen Item Nym 
gross visch welherlaj die sein vnd thue die schueppen vnd die 
graet dauon vnd dar zue hack die praten gar klain vnd reib ein 
weiss prot darunder vnd gewuercz das wol vnd mach das zue 
samen mit ainem nassen auf der anericht In der form als ein 
Rechpraten vnd erwell das In ainer pfannen darnach nym ain 
spiss vnd stoes In dar durch vnd spick In mit ainem gruen 


[48r] 
hechten praten So wirt es ain rech praten In der vasten .. 


*Almond cheese* (Nr. 113) [cooking recipe] | 


Also soltu machen ainen ziger von mandel . Item ain 
geschellten mandell vnd stoess den klain In ainem moerser vnd 
mach dicke milich dauon vnd seich die durch ein tuoch . vnd 
reib weiss prot darein In ain pfannen ee es erwall So zeuch es 
aus der pfannen vf ain sib oder auf ain tuoch . So seicht das 
wasser dauon . So wirt es guot Ziger vnd leg sy nach der lennge 
an die anRicht vnd besteck sy dann mit mandel keren Nym den 
selben ziger vnd leg ain viertail In die schuessel vnd geuss 
mandel milich daran. 


*Flat cake in lent* (Nr. 114) [cooking recipe] ff 


Ainen fladen In der vasten mach also Item ain fladen In 
der vasten Nym mandel vnd hack In klain vnd leg In In ain 
schuessel vnd faerb In halben mit saffran 


[48V] 
vnd nym weinper wol erlesen vnd erwell sy als sie sein suellen 
vnd leg die heraus Besunder In die schuessel vnd nym allerlaj 
visch rogen an parben rogen nicht vnd stoeß sy In ainem 
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moerser mit ainem wenigen melb das es werd als ein 
straueblein taig faerb den vnd geuss sy vf den fladen vnd pach 
In In ainem ofen. 


*Stuffing for fried dumplings, nuts and figs* (Nr. 115), 
[cooking recipe] }| 

Von krappfen fuell Item stoesz nuss keren vnd veigen vnnder 
einannder In ainem moerser vnd gewuercz das wol vnd faerb es 
vnd leg es In ain pfannen vnd geuss oell daran vnd erwelle es. 
vnd thue es In die krapffen Aus weissem vrhab mach ain taig 
pachs In oell vnd gib es hin zue essen kalt. 


vonn gepraten ayren dem thue also . Item schlach die ayr 
auf pej dem grossen spicz vnd 


[49r] 
kloppf die ayr wol vnd thue Saffran darein pfeffer vnd 
gehackten petersill . oder saluan vnd roest das In ainer pfannen 
vnd hack es klain vnd thue es wider In die ayr schal vnd stoeß 
es an einen spiss vnd legs vf ainen rost vnd prat sy schon. 


von veigen ein ze machen Item stoesz sechs veigen an ain 
spislein vnd mach der wie vil du wild vnd seud sy In ainem 
kessel oder In ainem hafen vnd geuss geleich wein vnd wasser 
daran Dornach nym prot vnd leczellten geriben vnd thue das an 
die suppen von den veigen vnd nym essich vnd hoenig vnd treib 
das durch ain tuoch oder durch ein sib gewuercz vnd faerbs vnd 
erwoelle das In ainer pfannen vnnder einannder vnd leg die 
veigen In ain rains vass 


[49v] 
Vnd geuss das daran Vnd wenn du das an richtest So gib es hin 
kalt. 


Ain krebss muosz mach also Item Nymm die krebsen vnd 
schneid das poess von den augen vnd stoess sy vnnder 
einannder In ainem moerser vnd zertreib das mit ainer milich 
durch ain sib Reib ein semlein prot dar zue ayer toetter vnd 
schlach das vnnder einannder vnd mach ain muoss dar aus In 
ain pfannen das wirt rot dauon.. 
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Ain essen gestalt als ein Roseysen Item du solt reiben 
guoten kaeß vnd nymm als vil melbs vnd schlach ayr daran das 
es sich lasz wellen vnd puluer das wol vnd walg das auf ainem 
tisch das es werd als ain wurst vnd kruemps als ain Rosseisen 
vnd pach es In schmalcz . 


*Pastry, fried* (Nr. 120) [cooking recipe] | 
Ain gepachens mach also Item mach ain taig von ayren so 
du aller hertest 


[5or] 
muegest den faerb vnd walg darauss duenne pletter als die 
pfannczelten vnd pach die In schmalcz vnd nymm ain guoten 
wein vnd halb als vil hoenigs vnd er woelle das 
vnndereinannder vnd zeuch das pachens da durch wenn du es 
wild aneRichten . 


Ain gepachens mach also das ist froemde Item Nym ain 
geriben kaeß vnd mel vnd yeglichs gleichs als vil vnd schlahe 
ayr doran vnd gewuercz es vnd knit es durcheinannder vnd 
walgs vf ainem pret vnd mach dar aus lanng strueczel gar 
duenne vnd pach es In vil schmalcz dornach schneid es In ain 
schuessel . 


*Calf's head, roasted* (Nr. 122) [cooking recipe] $4 

Ainen kalbs kopff praten dem thue also . Item Schneid 
das aeder von dem kalb haupt vnd seud den gar wol vnd 
darnach prich Im die hieren schalen auf vnd 


[50v]l 
saee guot gewuercz vf das hieren vnd geusz haiss schmalcz 


darauf vnd prats auf ainem rost das wirt ein geprattner kalbs 
kopff. 


*Deer liver sauce* (Nr. 123), [cooking recipe] | 


Ain gabraid zue willpraet Item Nym ain hirs lebern prat die 
. dor nach schneid sy vnd stoeß sy In ainem moerser vnd mit 
rogkein prot hoenig wein essichs treibs durch ein sib vnd 
gewuercz es wol vnd erwoell die lebern vnd dornach gib die kalt 
das haist ain gabraid. 


*Rabbit sausage* (Nr. 124) [cooking recipe] Yf 
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wuerst von hasen mach Item Nym die lungel vnd die leberen 
vnd die wuerst von dem hasen vnd schneid das wuerfflat vnd 
fach den schwais vnd thue pfeffer doran vnd seud es damit vnd 
fasz das In den darmm vnd snid die wuerst vnd prats dornach 
gib sy trucken 


A 


Ayremschmalcz In der vasten mach also Item 
ayremschmalcz In der vasten . Nym geschellten mandel 


[5ır] 
vnd stoesz den In ainem moerser vnd leg ein weiss prot dar zue 
vnd mach daraus scheiblach als die ayr vnd faerbs vnd legs da 
mitten In die scheiblach In die pfannen vnd geuß oell daran vnd 
pachs In ainer pfannen. 


Gehalbierte ayer In der vasten . Item gehalbyrte ayr In der 
vasten die mach aus der vorgeschriben materi Sinwelle ayr vnd 
schneid die nach der lennge vnd faerbs an der stat da die toetter 
ligen vnd so besaee sy mit peterlein vnd thue essich doran .. 


*Elder flower puree* (Nr. 127) [cooking recipe] }f 

Ain holer muosz mach also . Item ain holer muosz Nym 
holer pluee vnd leg die In ain milich vnd lasz sy ain guote weil 
dar Inne ligen die milich seich durch ain tuoch vnd secz sy zue 
dem feur vnd ruer sy das sy nit gerynn vnd nym vier ayer vnd 


schlachs daran vnd nymm 


[51V] 
dar zue guot gewuercz vnd schmalcz . 


*Rice puree* (Nr. 128) [cooking recipe] $4 


Ain gemuesz von Reisz mach also Item Nym Reisz vnd 
wasch den schon aus vier wassern vnd truck In schon vnd gar 
wol In ainer pfannen oder an der sonnen Wann er duerr werd. 
So stoeß In In ainem moerser klain vnd saee In durch ain tuoch 
oder durch ain sib vnd mach dann ain dicke mandel milich vnd 
secz die zue dem feur vnd thue des gestossens ain halben loeffel 
vol darein vnd zucker. 


*Pear or stone fruit puree* (Nr. 129) [cooking recipe] | 

Ain gemuesz von pieren oder von stain obs . Item Nym 
oeppfel vnd schell die vnd leg die In ain hafen vnd ze hannd 
geuss vaist daran vnd lass das also sieden . So nym sy vnd zwier 
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sy vnd schlah ayer daran vnd gewuercz sy vf der schuessel . 
Aber an ainem vast tag So reib prot darunder an der ayer 


[52r] 
stat Das muoss magstu machen von kuetten oder von pieren . 


*Fake fruit, raisins and almonds* (Nr. 130) [cooking 
recipe] }1 

Ain essen gestalt als die pieren mach also . Item nym 
waelisch weinper wol erlesrn vnd stoess sy In ainem moerser 
vnd nym gescheltrn mandel keren vnd stoeß sy damit vnd 
misch dar zue ymber vnd zucker . So das geschicht . So walg sy 
In der hannd das es geschaffen sej als ein pieren vnd stoes ain 
stil darein.. 


*Blanc Manger* (Nr. 131) [cooking recipe] || 

Ain gemuesz von hueneren mach also Item du solt nemen 
ain gesotten huen vnd wann das gesoten sej . So nym das 
gesoten huen vnd nym das weiss von der prust vnd zer czaiss 
das . vnd wann das zerzaisset hast So leg es In ain pfannen vnd 
derre das wol ob ainem fewr vnd wann es duerr sej So zertreib 
es In ainem sib oder stoeß es In ainem moerser klain das 


[52v] 
es werde als ain mel Vnd rain mandel milich vnd der gesoten 
milich pruee wiltu es sueß haben So nym zucker dar zue vnd 
lass ain wenig sieden . 


*Curd in lent, served warm Mash in lent, served cold* 
(Nr. 132),[cooking recipe] }1 

Geysslicz in der vasten mach also Item Geysslicz In der 
vasten soltu nemen vnd lass sy ain weil stan das sy gefall . So 
seud sy dann vnd gewürcz sy In dem hafen vnd wann du sy 
dann essen wild So thue ain wenig oell In ain pfannen vnd thue 
den geyslicz darein vnd lass sy erwallen vnd thue ein gestüpp 
dar auf 

*Mash in lent, served cold* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] wiltu aber 


annderlay geislicz So seud sy vnd geuß sy dann auf ain schuessel vnd laß sy 
erkalten vnd zeuch Ir die haut ab vnd mach ain mandel milich vnd geuss darauf 


*Freshwater crayfish, boiled* (Nr. 133) [cooking recipe] 


HM 


Eingemacht krebs mach also . 
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[53r] 
Item du solt nemen krebs vnd du solt die sieden vnd wann sy 
dann gesoten sind So nym sy vnd schel die zaegel vnd wann du 
das gethan hast So leg sy In ain pfannen vnd thue daran 
gewuercz vnd geuss essich daran. 


*Chicken, roasted Young chicken, confit* (Nr. 134). 
[cooking recipe] }| 

Aber ein essen von huenern mach also . Item Iunge 
huener vnd prat sy vnd reib die leber Hastu Ir aber nicht souil 
leber So nym ain prot oder leczellten vnd gib es dann kalt. 


*Young chicken, confit* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] Item Iunge 
huener nym vnd seud sy In ainem schmalcz vnd gewuercz sy gar wol 


*Sauce for chicken* (Nr. 135) [cooking recipe] |} 


Ain gabraid mach zue hueneren Item wiltu sy machen So 
nym vnd seud essich vnd die fueß damit vnd merck das man 
alle huener die man zue gabraid machet wild die lass halben 
weg In wasser sieden vnd halbe In essich . Dornach prat allte 
vnd 


[53v] 
Iunge hoenner nach dem ersten wall der suppen . 


1 

Aber von gabraid die zue vaist sej der thue also Item Ist 
aber das die gabraid zue vaist ist wenn sie gesteet . So geuss 
siedenncz wasser darauf . So wirt sy lautter vnd naig die 
schuessel auf ain seitten Das daz wasser kain weyl dar auf 
beleibe annders die gabraid zergeet . 


*Partridge with mustard sauce* (Nr. 137) [cooking 
recipe] }1 
Enigemachte Repphoenner Item . Nym Repphoener vnd 


seud sy vnd wann sie gesoten sind So reib seniff mit hoenig vnd 
stich In die rain vnd thue gestossen ymber dar ein vnd zer glid 


sy. 


*Small poultry, roasted* (Nr. 138) [cooking recipe] ff 


von klain en walt vogelein also Item Nym klain vogel vnd 
thue sy In ain hafen vnd geuß schmalcz daran vnd laß sie 
darInne praten vnd nym waelisch weinper vnd reib die mit 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.bs1.recipes Seite 32 von 77 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:43 


wein oder mit essich vnd geuss daran. 


*Venison, how to season* (Nr. 139) [kitchen tip] 


[54r] 

Zue dem willpraet geit man gewuercz Item zue allem 
gewuercz . Sol man gewuercz machen vnd daran thuen In den 
hafen Dann zue ainem gesoten oder gepraten wildpraet oder 
zue hirseim secz man zue dem Besunder In ain schuessel Aber 
zue hasen oder zue Aichoren oder zue vogeln die gewuerczt 
man all In der pfannen oder In dem hafen . Vnd merck man sol 
kain wuercz salczen zue dem wilpraet wann das wildpraet ist vor 
gesalczen . 


*Choux pastry* (Nr. 140) [cooking recipe] $f 

Aber ain gepachenns Item Nym siedenncz wasser vnd wuerff 
mel darein vnd zertreib das es ain rechte dicke hab . So nym 
vier ayr daran vnd misch es wol vnd streich den taig mit ainem 
loeffel aus ainander In der pfannen mit schmalcz wann das 
gepach so bestreich das mit zucker 


[54v] 
*Fried egg and raisin dumplings* (Nr. 141) [cooking 
recipe] }1 
Mach krappfen also Item wiltu machen krapffen So nym ayr 
vnd schlachs In ain pfannen vnd putteren vnd ruer es 
vnndereinannder vnd hack darunder welisch weinper vnd thue 
daran gewuercz vnd fuell es In ainen taig. 


Die fleisch krappfen mach also Item Nym kalbfleisch oder 
Rindfleisch oder huener wilpraet vnd lass es sieden welcherlaj 
das sej vnd hack es mit waelischen weinperrn oder mit faistem 
flaisch vnd ayr vnd gewuercz vnd fuell es In den gemachten taig 


*Pastry with egg sauce* (Nr. 143), [cooking recipe] ff 


Ain Condiment von allerlaj ding Item Nym vnd mach ain 
taig oder kuochen In ainer pfannen vnd schneid sy zue stucken 
vnd gib In an die ayr salsen die da gemacht sej von saluan vnd 
von 


[55r] 
mynnczen vnd von petersill vnd von knofflach . 
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*Garlic sauce* (Nr. 144) [cooking recipe] | 


Ain salsen von knofflach zue gemuess also Item salsen 
von knofflach zue gemuess Nym vnd reib mandel keren vnd 
semel zue dem knofflach das ist guot ze essen zue dem gemuesz 


*Sage sauce* (Nr. 145) [cooking recipe] 11 


Aber ein Sallsen aus saluan Item ein salsen von Saluan den 
solt nemen vnd Cynamonium vnd waelisch nuss das reibe mit 
guotem essich . 


*Mustard sauce* (Nr. 146) [cooking recipe] $$ 


Seniff ze machen also . Item Nym vnd stampff den seniff . 
Wann das geschicht . So geuss siedennt wasser doran vnd cwier 
In als ainen taig . Das thue drej tag nacheinannder vnd geus das 
wasser darab des morgens Vnd czwier In mit ainem siedigen 
wasser wideran vnd an dem dritten morgen So reib In mit pier 
essich So nym keren die 


[55vl 
klain geschniten sind vnd gestossen petersill mitsampt der 
wuercz vnd gesoten Regelpieren vnd Coriannder gestossen 
gefaeet durch ain sib waelisch weinper vnd geschelten mandel 
vnd hoenig samen das thue vf das kraut vnd thue zue yeglicher 
legk das man vnnder weilen von recht mit silber Also ge sunt ist 
es auch thue albeg zue dem Seniff zynamonium . 


*Cheese and bacon pastry* (Nr. 147) [cooking recipe] }f 
Ain gepacheins von kaesz . Item Nym herten kaes vnd reib 
den vnd schlach ayer daran vnd hack ain speck daran vnd ain 
wenig mel das misch vnndereinadner vnd streich es In die 
pfannen Wann es gepachen ist So bestreich es mit zucker wol . 


*Fish with sauce* (Nr. 148) [cooking recipe] $4 
Eingemacht vische . Item Nym visch hecht vnd annder guot 
visch die du In ain gabraide 


[56r] 
machen wild . hack sy zue stucken vnd stupff sy In ain schaff 
vnd geuss wein doran vnd essich zue massen vnd sauber salcz 
vnd seud sy schon So sy gar gesoten sind So wuerff daran ain 
ymber . zymet Naegelein galgannt. Anis pfeffer Saffran temperir 
es gemach das es guot werde vnd lass es erwallen mit den 
vischen vnd leg dann die visch In ain schuessel vnd lass kalt 
werden piss das sy gesiedennt also . 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.bs1.recipes Seite 34 von 77 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:43 


*Grayling, roasted* (Nr. 149) [cooking recipe] 1 

Aesch zw praten also Item Nym ain Aschen vnd prat In vnd 
schuepp In nicht Schneid Im den pauch auf vnd spalt In vnd 
sprenng den Innen vnd aussen mit salcz leg In auf ainen rost 
vnd lass In wol praten Desgleichen prat die voerchen Allannde 
vnd praechsen . 


Aber von vischen etwas 


[56v] 
Item Nym ain Iungen hecht vnd schuepp In vnd loesz Im den 
darmm pej den oren aus . So seud visch wecherlaj du wild loess 
den grad dauon vnd stoeß sy In ainem moerser thue dar zue 
pfeffer Salcz Saluan vnd salcz damit den hechten vnd sprenng In 
mit salcz vnd leg In vf ainen rost. 


*Pike pie* (Nr. 151) [cooking recipe] 91 


Aber etwas vonn vischen . Item schuepp hechten vnd hack 
sy zue stucken petersill thue dar zue . ymber pfeffer kuemich 
Salcz wein oder essich vnd mach ain hafen von taig vnd thue dar 
ein die visch vnd nym dann ayr toetter vnd mach In obennan 
gancz pach es In ainem ofen als lanng als rogkeins prot vnd gibs 
dann zue essen . Item also machtu machen lachs voerchen Aell 
oder annder visch.. 


[57r] 
*Fried fish for eel* (Nr. 152) [cooking recipe] 1 


Aber von vischen zue beraitten als aller gestalt Item 
Nym vnd schuepp ain hechten vnd hau In zue stucken vnd loeß 
Im den grat oder den praten von ersten vnd stoeß In In ainem 
moerser thue dar zue mel vnd hoenig salcz vnd mach es zue 
samen das leg In ainen hafen der ain loch habe Als ain vinger 
als gross dring die fisch durch In ain schaff mit wallenndem oell 
vnd gib Im ain gestalt als ain aell vnd pach In wol. vnd gib In 
hin zue essen. 


*Virtues of brandy* (Nr. 153), [dietetic recipe] ff 


Die tugent von dem geprenten wein Item all pruennen 


oder zaech wein schmeckennd die kumend all zue Irem rechten 
stat vnd dkrafft ob man sein ein wenig darein geust Item Er hat 
auch die tugennd wenn allen wuerczen behaelt er die krafft In 
allen Appodegken 


[57v1 
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Besprenngt man sy damit Item all Inwenndig geschwer die 
pricht er das sy durch den menschen gennd . So man sein ain 
wenig trinckt Item alle auswenndige geschwer pricht er Ist das 
man sich damit bestreicht vnd salbt Item allerlaj mail vnnder 
den augen vergennd wer sich damit bestreicht Item lungel vnd 
leber macht er auch gesunt vnd das milcz Item er macht auch 
kuppfer vnd silber weiss Item er schaidet quecksilber vnd silber 
von einannder wer es dar ein legt Item er haillt auch allwunden 
wer sich damit bestreicht Item er wert auch dem tropffen von 
den fluessen Item er vertreibt all vnsaubre vergifft Item all 
fluess von dem hieren vertreibt er wer 


[58r] 

sich damit salbet Item er vertreibt auch all darmm gicht wer 
sein ein wenig trinckt Item wer prechen In dem mund hat 
welherlaj der ist der trinck In vnd salcz In dem mund vnd 
spricz In wider aus vnd auch In den zennden Item wem die 
nass vnd der mund schmeckt der trinck In vnd lass sein ain 
wenig In die nasloecher . So werden sy wol geschmach Item den 
menschen macht er wol gedaechtig vnd froelich wer In trinckt 
Item . So vertreibt er die sprennglos vnd auch die posten oder 
postetten vnd auch den krampff wer sich damit salbet Item was 
dem menschen Inwenndig gepricht trinckt er In So ist er 
genesen . Ist es aber aus wenndig so salb sich damit Er wirt 
gesunt von allen seinem ge 


[58v] 
prechen Also das er kains arcz bedarff die weyl er lebt Noch 
bedarff annder ercznej nemen. 


*Green ginger syrup* (Nr. 154) [cooking recipe] 1 

Ainen Syroppel In gruen ymber Item wiltu guot ymber 
gruenne machen vast Als man sy pringt von damasco . So 
nymm ain warm wasser vnd thue den ymber ueber nacht darein 
vnd lass doch das wasser stan ueber nacht pej einem klainen 
gluetlein So ist der ymber des nachtes wol waich worden So 
nym In vnd schell die haut dauon mit ainem messer vnd derr 
die haut vnd stoesz sy zue puluer Dornach nym hoenig vnd 
laeutter das also das der schaim dauon kumm . Item zue vier lot 
nym ain lot weisser ymber gestossner vnd zwaj lot naegelein 
Item drew lot zucker geriben . Ain 


[59r] 
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lot zimenRinden Das thue alles mit dem weissenn ymber In ain 
pfannen vnd lass es ain guoten lanngen wall thuen So ist der 
Syroppel gerecht . Item Nym glasirte krueglein die Innen vnd 
aussen ge glasirt sein vnd leg zwelff stuck In ain krueglein vnd 
geuss den syroppel daran pisz das die krueglein vol werden So 
ister guot. 


*Green ink* (Nr. 155) [art technology] 9] 

wiltu gruen farb machen Item wiltu guote gruen machen So 
nymm dimpten vnd truck sy durch einannder mit gestossen 
Allaun . So hastu guote gruen zue tuoch oder zue garen. 


*Brown ink* (Nr. 156) [art technology] 


Guot prawn mach also Item wiltu guote praun machen . So 


nym attich per vnd misch den recht durch einannder als das 
gruen. 


*Blue ink* (Nr. 157) [art technology] ff 
Guot plab mach also Item wiltu 


[59v] 
guot plab machen . So nymm attich pletter vnd reib die gar wol 
vnd lass vndereinannder erwallen vnd Inndich darvnnder vnd 
ain wenigen allaun darunder vnd reib das darunder vnd trag es 
auf weiss ein So wirt es guot plab. 


*Leather, to tan* (Nr. 158) [household recipe] f| 
wiltu guot leder machen dem thue also als hernach 
Item wiltu leder machen So nymm zue ainem vell drew lot 
allawn vnd als vil salcz vnd nymm ain lautter wasser In ain 
haefelain oder In ain pfannen vnd thue das darein vnd lass es 
zergeen vnd thue ein wenig schmalcz daran oder ain wenig oell 
vnd geuss es In ain schuessel vnd nym dann drej ayr toetter 
oder vier vnd zerklopff die vnd thue es vndereinannder vnd 


stoesz das fel darein 


[6or] 
vnd truck es als offt daraus . Dornach nym die vorgeschriben 
paysse vnd thue ein wenig mel darein vnd so du das vell Rain 
vnd sauber dar aus hast gewunden So thue es In die paisse vnd 
lass zwen tag oder zwo naecht dalnne paissen Dornach nym die 
fell vnd zeuchs mit paiss mit all aus vnd henngks an ein 
stanngen vnd lass trucken Dornach zeuchs aus durch ainen taig 
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*Must, to test for water* (Nr. 159) [household recipe] }f 

wiltu wissen ob der most wasser hab Item wiltu 
versuochen ob der most mit wasser sej gemischt oder nit . So 
leg ain ay darein fellt es dann gen poden So ist er gemischt 


Schwinbt es aber enpor So ist er nit gemischt . 


von guotem essich wie man den machen sol . Item Nym 
weinper vmb sand michels 


[60v] 
tag ee sy recht czeittig werden vnd ze knoer oder zer knuesch die 
mit den hennden vnd nym dann ain glasirtes peck vnd thue das 
darein vnd secz es an die sonnen vnd lass es wol verlaeren vnd 
thue dann die huellsen dauon vnd geuss das lautter In ain 
faesslein das sauber vnd schoen sein . vnd schwenngcks mit 
dem aller pesten wein so du In gehaben macht vnd lass das 
faesslein wider trucken werden vnd thue den vor geschriben 
wein In das faesslein nit gar zue vol vnd las es sten an der 
wirem So hastu den den aller sterckisten essich vnd der haist In 
der Appodecken Acetum fortissimum . 


*Vinegar, strong, to prepare* (Nr. 161) [cooking recipe] }f 


Aber von essich etwas Item willtu aber ain noch sterckeren 
machen So nym ain naterczungen 


[6ır] 
vnd hennck die In den essich . den hat man versuocht nie 


sterckeren essich ye lennger ye pesser vnd der essich gewint ein 
hauss haut. So er allt wirt aus der haut macht man vil wunders 
Du machst vil starcken essich damit Du machst auch essich vf 
dem tisch damit Als hernach geschriben stet Item Nym die haut 
die da haist fortissimus vnd thue die In ain verglast pecke vnd 
lass sy wol duerr werden Dornach stoess sy als klain als ain mel 
vnd thue das In ain puechslein das Rain sej oder In ain 
saecklein vnd trags mit dir wa du wild vnd wann du dann essen 
wild . So thue das puluer In ain schuesselein vnd geuss wein 
daran . So ist es guoter essich vnd pesser dann gemainer essich 


[61v] 
Also machtu machen alle kost vor den lewten . 
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Enigemacht kuetten wie man die machen sol . Item Nym 
kuetten vnd dempffs In ainem hafen piß sie etwas waich werden 
. So leg sy dann vnd laß sy kalt werden vnd schneid sy mitten 
von einannder vnd die keren hauesser thue heraus vnd stoeß 
ein muscat darein an der keren statt vnd nym dann 
zimetRinden vnde schneid die zue klainen spenndlein vnd hefft 
die kuetten damit zue samen vnd steck dann negelein darein 
aussen vnd gewuercz welherlaj du wild vnd leg dann die 
kuetten In ain gepickten hafen vnd nym zwaj tail hoenig vnd 
ain tail weins Als vil du getraust das es ueber die kuetten genng 
vnd seud das piss das du das geschaimpst vnd secz es wider 


[62r] 
hin ueber vnd lass es sieden vnd schaim es aber vnd thue das 
newn mal vnd secz es dann hin vnd las es gar wol erkallten vnd 
geuss es dan an die kuetten . vnd thue den hafen zue So sind sy 
beraitt. 


*Drink, a healthy water* (Nr. 163) [cooking recipe] }f 


von einem guoten getranck . Item ein guot getranck zue 
ainem halben fueder Mach das also . Nym drej meczen 
wechallteren oder krannbatper vnd seud die pisz das drittail ein 
gesied vnd du solt dann das wasser ab den krannbatperen 
seichen vnd solt dann nemen ain halbs pfunt zittwans vnd ain 
halb pfunt zucker oder ain maß hoenig vnd solt das In das 
wasser thueen vnd darInne sieden vnd secz dann hin vnd lass 
dann erkalten vnd wann es dann kalt ist . So geuss es In ain 
vasz das da gepickt sej vnd thue 


[62v] 
dann ein wenig geschniten gaddaus dar ein In das vass vnd 


Behalt des wassers ein wenig vnd wann es vergaeren habe . So 
fuell es damit ein vnd schlah es zue vnd lass ligen In den 
merczen So wirt es gar ein guots gesunts wasser tranck .. 


*Sauce, to preserve for a year* (Nr. 164) [cooking recipe] 


Ain salsen ueber Iar ze machen die mach also Item wiltu 


ain sallsen machen die du ueber Iar habest . So nym In dem 
mayen peterling oder petersill vnd pfeffer kraut vnd Saluan vnd 
jung piessen kraut oder pletter vnd hack das alles klain 
durchainannder vnd vahe des taues In ain tuoch ee das die 
sonn vf gee vnd nym das kraut vnd czwings durch ain tuch mit 
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dem tawe als dick du muegest vnd thue das vf ain seich 
muellterlein vnd secz es an die sonnen . So geet es In ain 
plattern 


[63r] 
stupffs weiss vnd wann du wild In dem lare . So necz es mit 
wein vnd mit essich als ain annder sallsen . 


*Almond milk, clotted* (Nr. 165) [cooking recipe] | 

Ein gruene mandel milich . Item wiltu machen ain groenne 
milich aus mandel So nym ain pfunt mandel vnd visch 
schueppen ain schuessel vol vnd seud die In wasser Vnd seich 
dann das wasser dauon vnd wind sy wol auss vnd nym das 
wasser vnd czwing den mandel wol halben damit durch ob 
ainem muellterlein vnd lass das gestan als ein sullcz Nym es 
dann vnd prich es dann auf ain schuessel mit ainem loeffel Als 
ain annder gruene milich vnd geusz dann daran ain guot dick 
mandel milich . 


*Almond cheese* (Nr. 166) [cooking recipe] | 
Ainen kaesz von mandel mach also . Item ain kaesz von 
mandel milich machen . So nym 


[63v] 
die mandel milich vnd woell die In ainer pfannen mit ainem 
guoten suessen wein piss es gaer . vnd schuett es vf ain weiss 
tuoch So thue ein stroelein darunder vnd lass es erseichen piss 
es dick werde vnd nym es dann her vnd schlachs durch ain 
kaesz kar Du macht es auch mischen mit zucker vnd guotem 
gewuercz vnd druck In gar genaw ab. 


*Hedgehog, from almonds* (Nr. 167) [cooking recipe] | 


Wiltu machen ainen Igel von mandel dem thue also . 
Item wiltu machen ain Igel aus mandel . Nym mandel als vil du 
Ir bedarfft vnd stoeß In ainen saubern hafen vnd ruer In mit 
ainem saubern hoellczlein vnd schuett In auf ain tuoch das 
ueber lenng vnd seich In piss er trucken werde . vnd bestraee In 
wol mit zucker vnd nym dann ain viertaill mandel also rohe mit 


[64r] 
Saffran gefaerbt vnd stoess In das er ainem Igel geleich sehe 


vnd geuss daran dicke mandel milich . So du In vf die schuessel 
legest . So ist es beraitt 


*Sloe pickles* (Nr. 168) [cooking recipe] }f 
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wiltu ain schlechten kumpost machen Item wiltu 
schlechten kumpost machen So nym ainen gepickten hafen vnd 
fuell den voller slehen vnd geuss wein oder wasser daran als vil 
du wild oder muegest daran pringen vnd geuss das wider 
darauf vnd missz das vnd als vil mass du missest Als vil hoenig 
nym dar zue vnd thue das In ainen kessel . vnd lass es sieden 
piss es ein siede Als vil des hoenigs gewesen sej vnd lass es woll 
erkallten vnd nymm dann kuetten . vnd frisch regel pieren vnd 
lass ein wenig erwallen vnd schneid die zue klainen schniczlein 


[64v] 

Auch nym die kindlach die pej den kraucz kroepffen stenn vnd 
die auspriessen oder ausschiessen vnd erwoelle die vnd thue 
ein wenig darein Vnd leg dann die vngesotten schlehen ain legk 
vnd strae dann kuetten oder pieren schnicz ain legk vnd der 
kroepff auch ain legk vnd dann aber schlehen vnd thue das pisz 
das der hafen vol werde So geuss dann den gesoten wein oder 
ein masz hoenig daran mit dem hoenig vnd verpind den hafen 
vnnz das er sich vergaert So hastu ainen guoten kumpost wann 
du wild So thue wuercz In den wein. 


wiltu das dir das prot nit schimlig werde . Item wiltu das 
dir das prot nit schimlig werde 


[65r] 
So nymm pirckein samen der zwischen der czwaier vnnser 
lieben frauen tag sej ab genomen vnd derre In wol ab an der 
sonnen vnd Behallt den vnd wann du In nueczen wild So thue 
sein ein wenig darein des nachtes In das vrhab dornach vnd du 
ainen taig knitest So wirt das prot nit schimlig oder grab .. 


*Stone, to soften* (Nr. 170) [household recipe] ff 

Ain stain waich zue machen . Item wiltu ainen stain waich 
machen So nym alltes pruncz wasser vnd pocks pluot vnd seud 
das alles mit einannder vnd thue dar zue luebsteck vnd die 


stain thue darein So werden sy waich . 


*Instant mustard* (Nr. 171) [cooking recipe] M 


Aber ain Seniff ze machen . Item wiltu machen einen Seniff 
So nym wein 


[65v] 
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vnd hoenig miteinannder wolgesotten vnd schon geschaimpt 
vnd die weil das seudt . So sol man es vast rueren Dornach thue 
es In ainen hafen also haiss vnd thue das Seniff mel dar ein piss 
es dick werde das der loeffel darInne gestee vnd deck es dann 
mit ainer prots Rinden vnd mach In wol zue vnd lassen die 
nacht sten vf einem ofen oder dar hinder vf der helle So girt er 
als ain taig fuerpas secz In an ein stat das er nit gefriess vnd 
auch nit zue haiss stee vnd wann man In dann essen wil So nym 
In dann heraus mit ainem loeffel vnd zertreib In mit ainem 
wein 


*Gold ink* (Nr. 172) [art technology] 1 
Gold aus der verderen schreiben Item wiltu gold von der 


feder schreiben 


[66r] 
So soltu nemen geschlagen golt als vil du wild vnd nym ain reib 
stain der schoen vnd trucken sej vnd leg ein wenig sallez darauf 
gleich als es dar auf gerissen sej vnd leg dann ein plat darauf 
vnd saee aber salcz dar vf auf das golt plat vnd als manig plat 
als manig salcz saee darauf vnd nym dann einen reib stain vnd 
reib dann das golt vnndereinannder als lanng als du des goldes 
nit gepruefen magst So nym es dann von dem stain vnd thue es 
In ain glas vnd das glas thue voller wasser vnd ruer es durch 
ainannder So wirt es vnd das sallcz alles zue wasser vnd das golt 
vellt alles zue poden . Dornach geuss das wasser ab dem gold 
vnd geusz ain annder wasser wider 


[66v] 
daran das schoen vnd lautter sej vnd geuss als lanng daran vnd 


darab piss das lautter wasser darab geet So leit das gold zue 
poden recht als ain gelber laim vnd thue das gold aus dem glas 
vnd thue das In ain horrn vnd temperirs mit gummi vnd 
schreib dann damit was du wild vnd las es dann wol trucken 
vnd nym dann ain wolffs zannd vnd Balier es Rain vnd sauber 
damit So wirt es lautter vnd klar. 


*Gilding letters* (Nr. 173) [art technology] 14 


Auf gelegt puochstaben von golde Item wer grob auff 
gelegt puochstaben woelle machen von gold der nem ain wenig 
kreiden vnd Saffran vnd temperirs damit lauter vnd rain vnd 
formier den puochstaben als er sein sol vnd lass sy trucken 
werden 
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[67r] 
So schab ain wenig den grunt vnd Balier In mit ainen zannd 
vnd leg dann das gold darauf mit ainer duennen ayer klar vnd 
lass es trucken werden vnd Balier es huebschlich vnd 
maisterlich mit dem zannd So wirt es gerecht vnd schoen . 


*Ink* (Nr. 174) [art technology] ff 
Ain dimpten mach also . Item Nym ain guoten essich vnd 
geuss den In ain pecke vnd lass den In dem pecke stan als lanng 
pis es an dem podem heffen gewynne So nym dann die selben 
heffen In ain horen vnd temperir das mit ayer klar wann du 
schreiben wild So ist es gar gerecht. 


*Yelow paint* (Nr. 175). [art technology] 1 


Gelbe farb die mach also . Item gelbe farbe wiltu die 
machen So nymm arfenicum das ist ruosz das reib auf ainem 
stain mit ayer klar vnd thue den tottern darein ein wenig. 


[67v] 
*Green paint* (Nr. 176) [art technology] 


Guot gruene farb ze machen Item wiltu machen schoene 
vnd guote gruen So nym spanngroen vnd reib die gar schon mit 
ainem scharpffen essich vnd den safft von wechalltern oder 
krannbatperen dorrn prenn ain wenigen gummi thue dar zue 
vnd ist das pletterlein darauf werden oder das da schaimet . So 
thue dar zue ain wenig orschwmerbs So ist es gar beraitt.. 


*Ink* (Nr. 177) [art technology] Y4 


Dinten mach also . Item wiltu guote dintten sieden So nym 
vier lot gallas vnd zwaj lot vitriolum vnd zwaj lot gummi zue 
ainer mass . vnd nym dar zue Regen wasser . Item den gummi 
thue aller erst darein . So es plab wirt Oder zwo masz zue 
gemainer tymppten 


Item fuer den soet ist guot 


[6Sr] 
Item ysss gruen aerbaiss fuer den sot Item ysss gruen aicheln 


fuer den Reissennden harenstain . 


*Pagan pastry* (Nr. 179) [cooking recipe] | 


Wie man ainen haidnischen kuochen machen sol Item 
ainen haydennischen kuochen mach also Nymm ayer als vil du 
Ir wild vnd zerklopff die vnd semlein prot das schneid wuerfflat 
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vnd saee das In die ayr vnd nym ain wenig ayer In die pfannen 
vnd geuss das darein vnd hebs veber das feuer vnd ruer es 
durch ainannder schon vnd nym ain anndere pfannen vnd thue 
ain wenig schmalcz darein vnd lass nit zue hayss werden vnd 
schuett die ayer darein vnd secz die pfannen Vber die gluot Vnd 
lass es pachen vnd luog dar zue das es nit verprynne In ainer 
vnnder richt oder In ainem pfeffer oder wie du 


[68v] 
das haben wild vnd wuercz es vor lungen pach auch also 


recipe] 1| 

Mach weiss geprattne huener also . Item zue einem 
weissen huen gepraten . So nym das weiss von den ayren vnd 
ain wenig schoen mel dar vnnder damit sol man sy begiessen 
vnd dornach wider zue dem feuer thuon vncz das es gar gerecht 
werde. 


Die roten huener mach also . Item zue rotten hueneren . So 
nym Saffran ayer vnd mel vnd thue dem als du dem hast gethan 
vnd gewuercz es wol. 


1 

Die swarczen huener Die mach also . Item zue 
schwarczen hueneren Nym leczellten vnd prenn den vncz das er 
schwarcz werde . vnd stoesz In In ainem moerser klain . Hastu 
des nicht So nym hoenig . semlein mel. 


[69r] 
Vnd prenn das In ainer pfannen vncz das es schwarcz werde vnd 
lass erkallten vnd reibs durch ain tuoch mit ayren Geuss die 
huener damit wann sy gepraten sind . Man sol sy spicken mit 
naegelein . Die rotten mit silbrein . Die schwarczen mit guldein 
naegelein . Die gruen mit silbrein vnd mit guldein 


*Chicken, roasted, green crust* (Nr. 183) [cooking 
recipe] f| 
Die gruenen huener beraitt also . Item groenne huener 


mach also . Nym petersill geriben mit ayren vnd mel vnd 
gewuercz wol vnd schlachs durch ain tuoch vnd thue dem auch 
also Als oben geschriben stet . 
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*Sauce for white roasted chicken* (Nr. 184) [cooking 
recipe] f{ 

Zue weissen huenern ein sals Item von einer sallsen zue 
weyssenn hueneren Sol man nemen waelisch weinper Reib die 
klain vnd nym dar zue den aller 


[69v] 
pesten wein so du In gehaben magst vnd schlach In durch ain 
tuoch damit vnd nym dar zue das pest gewuercz 


*Sauce for black roasted chicken* (Nr. 185) [cooking 


recipe] f| 
Ain salsen zue schwarczen huener Item Ain Sallsen zue 


schwarczen roten hueneren Da nym petersill oder annder gruen 
kraut vnd schlach das durch mit essich . 


*Chicken and chicken bone puree* (Nr. 186) [cooking 
recipe] }1 

Ein gestossen huen mach also als hernach Item Nym die 
pain vnd die huener die seud vnd stoess rain vnd so sy gesoten 
sind So nym semlein prot darunder vnd guoten wein oder 
huener pruee Also sol man machen ain gestossens huen 


Von hennen zue kochen . Item von hennen zue kochen . 
Nym zwo allt hennen vnd zwaj pfunt mandels vnd das die 
hennen wol gesotten sind schell den mandel vnd schlach In 
durch mit ainem rainen wasser vnd mit ainem vierdung reiss 
vnd 


[7or] 

kleub den schon vnd schlach In durch ain tuoch oder durch ain 
sib vnd nym das praett von der prust der hennen vnd hack das 
klain vnd den mandel seud vnd das praet von der hennen 
darunder . vnd meng das darunder vnd lass In der mandel 
milich sieden vncz das es czeittig werde vnd dar zue zwaj pfunt 
schmalz wenn es ein wenig dick werde . vnd geuss dann das 
mayen schmalcz darein vnd reib es vast als pald es begynne ze 
sieden wol vnd thue das als lanng vnncz das es das schmalcz 
wider geb So ist das essen beraitt vnd richt es an mit ainem 
vaisten loeffel der vaist genuog sej vnd mit dem loeffel mach ain 
prait vnd das es schleht werde . vnd das gemuess haist 
plactiaster . 


[7ov] 
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1 

Mach ain swarcz gemuess also . Item ein schwarcz 
gemuesz Nym kalbfleisch Magstu des nit gehaben So nym 
huener schwaiss von Iungen hueneren oder hennen vnd thue 
den In ainen haissen wein vnd lass In sieden vnd nym ain 
gesottne hennen vnd hack die klain . vnd nym ain halbe semel 
vnd leg sy In den schwais vnd lass erwallen vnd wann es gewallt 
. So mach es mit hoenig ab das es nicht zue suess noch zue saur 
werde vnd sprenng es mit gestossen naegelein ymber vnd mit 
zucker. 


*Meatballs in chicken claws* (Nr. 189) [cooking recipe] ff 


Aber etwas von huenern ze machen . Item Nym auf ain 
pfunt mandel vnd stoesz den klain vnd so nym dann ain 
gesottne hennen vnd ain praetig kalb fleisch vnd hack das mit 
der hennen klain vnd lass das sieden mit der milich als 
miteinannder In dem hafen . Lasz 


[7ır] 

es zue recht sieden . wann es nun gesotten ist So nym dann die 
kraegen vnd die haeupter vnd thue sy In ainen moerser vnd 
stoess sy gar klain vnd ain weiss semlein prot dar zue vnd 
stoess es durchainannder mit ainer Rainen pruee vnd nym 
dann die fuess vnd fuell die mit dem gehackten flaisch vnd 
mach kuegelein als ein haselnuos Das gib In zue den fuessen 
vnd halt das In der pfannen vncz das es sich entschleust vnd lass 
die fuesz besunder sieden vncz an die stat So beleibens also 
ganncz vnd die pruee sol gemacht sein mit dem pesten 
gewuercz So ist es In ainer pfannen vnd nym ainen wenigen 
essich das es ennczickt werde wann du wild ane Richten Mach 
die lebern vnd die maegen vnd die fuesz 


[7ıv] 
warmm vnd leg sy trugken vf ain schuessel vnd die pruee seud 
ab In ainer pfannen vnd geuss sy daran. 


*Chicken in blood* (Nr. 190) [cooking recipe] 7] 

Aber ain esssen von hueneren Item man sol den schwaiss 
nemen von Iungen hueneren oder von ainem lamp oder von 
ainem kalb . vnd nym zwaj oder drew huener vnd solt die also 
rohe hacken yettlichs zue zwelff stucken vnd sol die sieden In 
dem schwaiss vnd nymm dann ainen zwifail vnd ain appfel vnd 
hack das durcheinannder vnd ain vaistne von ainem flaisch vnd 
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das schwaiss In ainer pfannen vnd thue das In ain pfannen vnd 
lass wol sieden durch ainannder vnd thue das an die huener 
vnd maches gar wol ab mit guotem gewuercz . 


*Veal, cooking with Calf's head Calf's feet aspic Calf's 
offal Calf's liver Calf's brains Calf's blood Calf's lung 
puree Calf's head Sauce for veal roast Veal roast, 
boiled Veal Furhes* (Nr. 191) [kitchen tip] f 

wann man annderst nicht hat dann nur kalbfleisch 


[72r] 
Item wir komen In ain Stat da fannd wir annders nichts dann 
kalbfleisch vnd mein herr der het vil gest do kaufft er das kalb 


*Calf's head* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] do kam der vnd nam ain 
haissen wein vnd stach das kalb also ganncz vnd schluog Im das haubt ab allso 
ganncz Das was lanng an dem hals er kloeb das haubt von einannder vnd nam das 
hieren heraus vnd das annder wuosch er schon vnd sod es Rain vnd da macht er 
ein haubt essen von 


*Calf's feet aspic* (Subrecipe Nr. 2) [cooking recipe] Dornach nympt er die 
fuess vnd schleht Im die knie ab vnd machet ein sullez dauon 


*Calf's offal* (Subrecipe Nr. 3) [cooking recipe] Nu nympt er das kroeesz 
dauon vnd waescht das schon vnd macht das schoen vnd nympt her er einen speck 
vnd ein semlein prot das schneid er als wuerfflat Nym ayer als vil 


[72v] 


du wild vnd den speck vnd das prot darunder vnd fuell den kragen vnd das 
waemlein vnd lass das sieden schon vnd seud das Besunder So beleibt es also weiss 
Wann es gesoten ist So seud den die wampen vnd den magen zue scheiben vnd legs 
In ain schuessel wann du wild aneRichten So leg das kroess darauf So wirt es ain 
rechts guotz essenn 


vnd 

*Calf's liver* (Subrecipe Nr. 4) [cooking recipe] nymm dann die leberen von 
dem kalb vnd hacks also rohe vnd nymm denn ein semlein weiss prot vnd ainen 
speck . vnd schneid den speck wuerfflat . vnd reib das prot klain vnd reib das Rain 
ab mit gewuercz vnd nym ayr vnd misch die miteinannder vnndereinannder vnd 
nym ain schmalcz In ain pfannen vnd thue die lebern vnd das alles miteinannder 
darein 


[73r] 


Vnd ruer es ob dem feuer wol das es nicht ane prynne vnd nym dann das necz vnd 
legs an die AnRicht vnd wann es hert werde So schlachs vf das necz zue samen vnd 
legs vf einen rost vnd leg darauf zwaj hoellczer oder drew da wennd es da mit vmb 
So pricht sy nicht wenn es gepraten ist So schneid sy zue siben stucken vf ain 
schuessel vnd was du dauon schneidest das stoess klain vnd reibs durch ain tuoch 
mit guotem gewuercz vnd mit guotem wein So wirt es guot 
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*Calf'’s brains* (Subrecipe Nr. 5) [cooking recipe] nymm dann das hieren 
vnd leg es In ain tuoch . vnd wind das zue samen vnd seud es mit dem tuoch oder In 
dem tuoch vnd wann das gesotten ist So nym ain pfunt mandel vnd stoess In klain 
mit guoter pruee oder suppen vnd schlah 


[73v] 


sy durch mit semleim weissenn prot vnd das hiern schlah mit dem anndern durch 
vnd nym ain Rain schmalez vnd seud es 


*Calf's blood* (Subrecipe Nr. 6) [cooking recipe] Item ainen guoten wein nym 
vnd den schwaiss von dem kalb vnd das des schwaiss nit zue vil sej . So nym guoten 
ressen leczellten des nicht ze wenig sey vnd reib den klain vnd thue In darein . 
Hastu nicht zucker So nym hoenig an die stat vnd rains schmalcz So wirt es schleht 
vnd mach es wol ab mit guotem gewuercz vnd nym sy zue rechter mass vnd nym ain 
guot stupp darauf mit gewuercz 


*Calf's lung puree* (Subrecipe Nr. 7) [cooking recipe] Ain lungel muoss 
Item Nym die lungel von dem kalb das wasch gar schon vnd seud sy In ainem hafen 
vnd hack sy klain vnd nym ain guote pruee oder suppen vnd zwelff ayer toetter vnd 
mach das ab 


[747] 


So ist es ein guot gemuesz 


*Calf’s head* (Subrecipe Nr. 8) [cooking recipe] Item das haubt von dem 
kalb das wasch schon vnd mach das Rain ab vnd schneid es zue klainen flecklein 
vnd machs ab mit guotem gewuercz vnd mit Saffran vnd mit petersill 


*Sauce for veal roast* (Subrecipe Nr. 9) [cooking recipe] Item Nym die prust 
vnd ain praettig fleisch von dem diehe wa du das vindest oder gehaben magst vnd 
hack das klain vnd nym den schwaisz vnd machs nit gar zue swarcz wann das 
gemacht sej . So nym ein Rogkein prot vnd reib das klain Nym den schwaisz vnd 
drew vnd Sechczig ayr die schlahe daran vnd auch das geriben prot thue daran vnd 
hack das klain thue daran guot gewuercz vnd mach es rain ab mit naegelein vnd das 
prot nym halbs oder mer das machstu die praten von Item 


[74V] 


Nym ein wenigen oder ein klain kessel vnd thue ein pruee oder ein suppen dar ein 
vnd secz das vf die prennd auf das feur vnd nym dann die praten vnd leg sy darein 
vnd lass sy darInne sieden vncz an die stat vnd wann sy wol gericht sind So nym sy 
heraus vnd lass werden kalt vnd nymm ain speck vnd schneid den klain vnd spick 
sy mit gannczen naegelein steck auch daran So nym dann guoten wein dar zue vnd 
guot gewuercz vnd zucker daran vnd mach ain suppen zue dem praten 


*Veal roast, boiled* (Subrecipe Nr. 10) [cooking recipe] Item von dem 
praet . Nym vnndereinannder das lanng leg In ain haisse pruee vnd lass sieden 
vncz an die stat. vnd lass es nicht versieden vnd wann es gesoten ist So leg es vf die 
AneRicht vnd wann du wild vnd lass kalt werden . So magstu es schneiden wie du 
wild vnd mach 


[757] 


dornach geprennten pfeffer dauon vnd nym zwifel vnd ainen appfel vnd hack das 
klain darein vnd nym ain vaistne von dem fleisch vnd den schwaiss In ain pfannen 
vnd thue es daran vnd mach es Rain ab mit guotem gewuercz So ist es ein wilde 
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praet 


*Veal Furhes* (Subrecipe Nr. 11) [cooking recipe] Item das pruestlein schneid 
nach der lennge das geit man fuer ein fleisch Item so sol man nemen die pain da 
noch fleisch an ist die sol man hacken zue klainen stucken vnd sol nemen ain pruee 
oder ein suppen von dem fleisch vnd ain essich daran vnd den schwaiss von dem 
kalb das sol man thuen daran vnd das lassen sieden darInne vnd thue ein gehaeck 
oder gehacktes darein mit ainem guotem speck vnd mach es ab mit guotem 
gewuercz das ist ain guot fuerhessen 


[75V] 
Aber ein guet gemuess Item der guot gemueß wil machen 
der heb In dem Merczen an So bedarff man vil dar zue . Nym 
acker spisz milich vnd acker speiss pringt manigerlaj weiss Da 
nerennd sich kristen haiden Iuden von vnd dar zue manigerlaj 
thier das sich neren wil Nun sol man haben waicz mel da wirt 
guot prot aus da mueg wir vnns erneren von. 


*Milk and flour puree* (Nr. 193), [kitchen tip] }f 

Aber von milich vnd von mel macht man muos Item von 
milich vnd von mel macht man guot gemuesz wer das 
bedenncken kan Aus gersten werden auch guote gemuesz der 
habern hat die selben guet von Reiss zer sehen guet dauon 
macht man auch guot gemuesz mit milich . 


*Pike, stuffed Pike, stuffed on feast days* (Nr. 194), 
[cooking recipe] }1 

Ain gefüllten hechten Item so sol man nemen ain mittlein 
hecht des soltu nit vergessen schlahe Im das haubt 


[76r] 
abe vnd nymm ain schindel vnd mach die als lanng als der 


hecht sey vnd saeuber In schon vnd wenn du In geraumpt hast 
vnd nun gar ledig zwischen der haut ist . So nym den rugken 
vnd ain klains messerlein vnd an dem zagel So wirt der visch 
ledig vnd thue den visch heraus das die haut also beleybe 
ganncz mit den schueppen vnd nym dann den visch vnd loess 
Im den grad von dem praet vnd lass dann die haut ligen vnd 
hack die visch gar klain vnd nym denn annder visch dar zue 
vnncz das du den visch fuellest vnd mach das ab mit guotem 
gewuercz . So wirt es wol geschmach So soltu denn dornach 
haben perch tram ysoppen Abrautten oder Saluan vnd petersill 
das alles soltu dar zue haben vnd hack das an die visch 


[76v] 
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vnd fuell den hecht wider vol das haist mannn hecht. 


*Pike, stuffed on feast days* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] wann es 
nicht vast tag ist So hack an den visch oeppfel vnd ayr darein vnd fuell den hecht 
vnd secz Im das haubt wider an vnd hefft es mit ainem faden wider zue samen So 
wirt der visch wider ganncz vnd nym der selben In die orwaennglein vnd das die 
fuell schoen gewaschen sey So thue denn die fuell In das haubt vnd In denn mund 
Vnd leg In auf ainen rost vnd pratt In sauber vnd schon . 


*Pike, stuffing* (Nr. 195) [cooking recipe] | 
Aber von ainer salsen Item aber ein sallsen woellen wir 
haben weiss schwarcz oder gruen wie du sy aller liebest haben 
wild Nu suellen wir haben verhewraren zwischen der haut vnd 
die haut solt du nit zue prechen zue yeder seitten 


[77r] 
solt du In vnnder prechen als ein Iunges huenlein vnd die 
lebern vnd den magen nym heraus vnd den magen kere vmb 
vnd fuelle In schon von ainem anndern hechten des sol er 
nemen zwaj stuck oder drew vnd hack die klain vnd nym den 
schwaiss dar zue So wirt es schwarcz vnd dauon fuell den 
magen vnd lass In sieden vnncz an die stat vnd wann der 
magen gesoten sej So leg In vnd steck die lebern dorein vnd 
thue Im mit dem sallcz recht mit diser fuell So fuell den 
hechten damit ueberall vnd das die hecht haut nicht zue vol sey 
So pricht sy nit. 


Ain hecht der mitten gesoten sej . Item ain hecht der 
mitten gesotten se] . vnd an peden seytten gepraten So nym ain 
weiss tuoch das ainer hannt prait sej oder ain 


[77v] 
wenig praitter vnd nym ain wenigen wein vnd nym aus die 
lebern das der mag ganncz Beleibe vnd von ainem hechten So 
nym ain stuck das der mag gefuellet werde vnd thue ain vaistne 
daran an die stat das die lebern ganncz beleybe vnd die sol er 
wider ganncz fuellen In den hechten das der mag vnd die lebern 
pej einannder ligen In der mitt In dem hechten vnd so nym das 
tuoch vnd necze das tuoch In dem wein .. das tuoch sol als lanng 
sein das es zwirund vmb den visch gee Schlah es ainest vmb 
den hecht vnd wenn du es vmb geschlagen hast So leg ein salcz 
vf das tuoch ueber schlach das tuoch ueber das annder schlach 
auf den rugken vnd ueberall wind den hechten vmb an 


[78r] 
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peden seitten vnd er sol gesallczen sein zwischen dem tuoch 
vnd nym ainen drifachen faden vnd wind In vmb vierfach 
muoss das tuoch sein Stupp In wol zue peden seitten Als du In 
praten wild Nym ainen spisz vnd stich In da durch vnd prat den 
visch darauf Nym zwen ziegel vnd leg den visch darauf vnd prat 
In als ain anndern visch vnnder dem tuoch mach ain feur vnd 
vnnder das annder ain klain kollen vnd solt haben ain haisse 
pruee Als du den hechten wild sieden da sol er das tuoch wol 
mit begiessen das er sich nit verprenn So seud sich der hecht In 
der mitt Nun sol man haben klain schuessling vnd die suellen 
haiss sein vnd leg sy vnnder Du solt das tuoch begiessen 


[78v] 
mit der pruee So rint er herab auf die haissen So seudt dann der 
hecht vnd prat in Rain vnd sauber 


*Sauce, green* (Nr. 197) [cooking recipe] 71 


von ainer groenen Sallsen ze machen Item ein groene 
Sallsen ze machen Du solt haben zue dem zigel vnd soltu mit 
essich durch schlahen da wirt es scharpf von vnd thue gewuercz 
daran vnd ainen vierdung weinper vnd vier lot mandel vnd 
schell den schon vnd stoess sy klain durcheinannder Item wiltu 
ein guote Sallsen haben die sol mit Rumonier vnd mit Rainfal 
durch geschlagen sein vnd ain guot gewuercz vnd zucker thue 
darein So hastu guot Sallsen . 


*Chicken gizzard, unfamiliar* (Nr. 198) [cooking recipe] 
11 


Von huener maegen etwas selczams zue kochen . Item 


Nym maegen der auf ein essen genuog sej vnd nym ain lot 
hausen plater vnd seud die das die zer gee 


[79r] 
In ainem wasser vnd schlach es mit durch vnd wenn es nun 
durch geschlagen ist So sol die milich dick sein als du die 
mandel milich geust Die milich geuss In den hafen zue der 
hausen plater vnd ruer es durch einannder vnd thue zucker 
darein vnd machs mit einem wenigen schmalcz vnd geuss 
dornach In ain tewffe schuessel wann sy kalt worden ist So wirt 
sy hert.. So soltu denn den kaesz thuen auf ein anndre schuessel 
die nicht zue weitt sey Als ain kaesz nappff vnd besteck den 
kaeß mit nuss keren kannstu sein nicht aus der schuessel 
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pringen So schneid es zue czwaien stucken vnd legs In ain 
anndre schuessel das es nicht zue samen gee vnd geuss nuss 
milich daran. 


*Hemp cheese* (Nr. 199) [cooking recipe] Yf 
Von ainem haniff kaesz . Item dem haniff 


[79v] 
soltu also thuen Schlah In zwirund oder drej stund durch mit 
ainem ge sotten wasser vnd thue ain lot hausen plater vnd ein 
pfunt mandel darein oder dar zue vnd seud In ab In wasser das 
sein nicht mer werd dann auf ein essen Du solt machen ein 
guote milich die sol dick sein vnd mit zucker ab gemacht 
Magstu den zucker aber nit gehaben So nym hoenig vnd geus In 
an den kaeß Du solt haben ain pfunt mandel den schlach durch 
das es sej als dick als du ain kalte milich wilt geben den mandel 
vnd den hausen plater pruee soltu durch schlahen das Ir nicht 
mer sej dann der anndern vnd als vil du Ir wol bedarfft So wirt 
es ein guot kaesz Nym ein pfunt mandel milich das die dick sej 
vnd thue ein wenig 


[Sor] 
salcz daran vnd besteck In oben mit mandelkeren vnd schuett 
die milich oben vf den kaesz . 


*Nut cheese* (Nr. 200) [cooking recipe] ff 

Von ainem kaes gemacht aus nussen Item ain kaeß von 
nussen dem thue recht also Nym ain lot hausen plater vnd 
schlach die nussen damit durch vnd mach die suesz mit zucker 
vnd besteck sy oben mit nuskeren vnd geuss die milich darauf 
als du dem anndern hast gethan. 


*Hemp curd* (Nr. 201) [cooking recipe] 71 

Ainen schotten von haniff ze machem dem thue also 
Item Nym Rohen haniff wasch den schon vnd reib In In ainem 
moerser vnd schlah In durch drej stund In ain kessel vnd lass 
In sieden Du solt haben ain rindlein vol vnd zwenn oepffel oder 
drej die schell schon vnd schneids klain nach der lennge vnd 
prenn die ab In dem oell das sy nicht schwarcz werden thue sy 
aus dem oell vnd leg sy auf die reim 


[Sov] 
das Ir genuog sej strae zucker darauf Das ist ein schott. 
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Aber von haniff Item von haniff das er knoedel gewynne Nym 
ain wein vnd schlah In damit durch da mach du ain guote 
milich von vnd secz zue dem feur vnd lass sieden vnd nym dann 
ain zwifail vnri ain appfel vnd hack den klain vnd schwaiss In 
In ainem oell rain vnd thue daran ein paetes prot muost du 
haben Du magst machen die suppen von guotem gewurcz vnd 
Saffran 


*Bean mash* (Nr. 203) [cooking recipe] | 

Ainen ponnen prein mach also . Item von ponnen prein . 
Nym die ponen wasch die schon mit ainer kaelguesse vnd seud 
sy schon das sy nicht zue waich noch zue hert sej oder werde 
Thue sy heraus vnd lass sy kallt werden vnd nym ain raine 
schuessel 


[Sır] 
vnd ain rain loeffel vnd reibs schon das sy nicht zue aussen 
schlahen wann du sy aneRichten wild So reib sy das sy weiss 
beleiben du magst ain milich welherlaj du wild die suesz sey die 
thue daran vnd gibs hin die uebrigen geriben ponnen Nym ain 
arbiß pruee darein vnd ain wenig oell geuss darein vnd machs 
dick das gib hin haiss Das haist ein muosz von ponnen vnd 
mach also suppen 


riced* (Nr. 204) [cooking recipe] Yf 

Aber ein gemuess von arbassen ze machen . Item von 
arbaiss die reib schon da macht du gemuess von wie du wild 
warmm oder kalt 


*Pea puree, cold* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] Die kallten auf ain 
schuessel wann sy nun gestannden ist So schneid sy durch czwirund vnd nym das 
mitter tail heraus geuss ain seniff darein 


*Pea puree, riced* (Subrecipe Nr. 2) [cooking recipe] Nym arbasz die nicht ze 
waich sind vnd stoesz die klain In 


[Sıv] 


ainem moerser vnd thue ein hoenig vnd ain Saffran daran oder zucker da wirt es 
suesz von vnd ein wenig mel thue daran So wirt es nit zaech Du solt haben ain pech 
da mach lueger ein vnd die lueger prenn mit einem sinbellen eysen Die lueger 
suellen als weitt sein als ain feder kill vnd thue denn die arbass In ain pecke oder 
pecher kuen das geleich auf den podem geen wenn du das lidlein duncks So gennd 
die arbass vnnden aus die mach In ain schuesselein da du die Innen geben wild drej 
oder vier tuerenlein vnd mach ain seniff dar zue der gelbe sey vnd mit guotem 
gewuercz mach In vnd geuss In daran 
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Arbass praten an einem spisz Item wiltu mer arbaß haben 
da mach praten von vnd die arbasz suellen schon geschwoellt 
sein vnd stoesz sy vnd thue gewuercz 


[S2r] 
daran vnd zucker So wirt es suesz dauon vnd nym ein mel So 


wirt es zaech wenn die arbaiss berait sind So nym ainen spiss 
vnd wennds darumbe So hastu den praten gewiss Nym tattel 
koren vnd schneids nach der lennge klain vnd spick den praten 
klain damit vnd prat In sauber vnd gib In hin vnd guote sallsen 
daran vnd dar zue. 


*Pea puree with rice* (Nr. 206) [cooking recipe] | 

Aber von arbassen Item Nym arbass die lass sieden das die 
paellg dauon kummen vnd reib sy gar klain vnd geuss sy darein 
vnd das sy nicht zue duenne sind Nym reiss der wol geschwoelt 
sej den leg mitten darein vnd gibs hin ze essen. 


*Nut puree, white* (Nr. 207) [cooking recipe] 

Von einem weissenn gemuess von nussen Item nym ain 
weiss gemuesz in ainen topff das get von nussen zue die sol er 
stoessen das sy nicht duerffen durch 


[82v] 
schlahen vnd solt ain dicke milich haben vnd semlein mel da 


wirt sy dick von Du macht es kalt oder warmm geben wie du 
wild vnd machs mit zucker ab. 


Ih 

Ain prauen gemuess von weinperen vnd von veigen ze 
machen Item von ainem muosz Du solt nemen ain pfunt 
weinper zue ainem praunnem muosz vnd ain pfunt veigen vnd 
solt nemen czwainczig Regelpieren die schwaiss schon In 
schmalcz oder In oell wann du es gehaben macht trucken mit 
ainem melb vnd thue es In ain pfannen vnd seud es das es 
praun werde vnd wenn sy nun praun werden . So lass es kallten 
vnd trucks zue samen So geet das oell dauon . vnd hack das 
klain ze stucken damit das sy klain werden vnd die veigen 
sollen wol gesoten 


[83r] 
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sein vnd die weinper schwaiss schon vnd reib sy durch 
ainannder vnd solt dann haben guoten waelisch wein Rainfall 
Rumonier oder maluasier vnd thuest maluasier darunder vnd 
verderbst sy nicht daran vnd bedarfft wol guot gewuercz vnd 
nym ain hoenig vnd thue das In ainen schoenen loeffel das 
hoenig sol als haiss sein vnd geuss das daran ruer es das es dick 
werde thue es dann vf ain kar oder was du hast wann du wild 
anRichten magstu nit gehaben tattel koren So nym naegelein In 
das gemuesz vnd schneid das tattel koren nach der lennge vnd 
besteck es damit. 


Das gemuess vach oder mach In ainen kopff Item wiltu 
es machen In ainen kopff den mach von mel oder von ayren vnd 
prenn In ab wiltu ein plat 


[83v] 
gruen oder weiss auss reiss Mach du ain weiss plat gruen das 
hastu wann du wild. 


*Game with blood sauce Game with almond sauce* 
(Nr. 210) [cooking recipe] }1 

Beraitt wildpraet also . Item von wilpraet wann du das hast 
So nym ain stuck klain vnd hack das klain Du muost haben 
auch ain rain swaiss hastu den nicht So nym ein hoenn den 
swaiss dauon als vil als vf ain essen Thue das In ain haefelein 
vnd ruer es schon ab das es wol das du hast gehackt klain das 
thue In den schwaiss vnd ain rain schmalcz thue darunder vnd 
lass sieden darInne machs ab das es starck sej vnd ein guot 
gewuercz saee darauf das sey von ymber naegelein zucker vnd 
zymen Er sol es damit bestraeen Als magstu das von allerlaj 
flaisch 


*Game with almond sauce* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] wann du es 
wild weisz haben So nym mandel milich daran vnd ain 
[84r] 


weiss von ayren Das mach suess von zucker 


*Fish puree* (Nr. 211) [cooking recipe] | 


Vonn allerlay vischen mach gemuess von wie du selb 
wilde Item von allerlaj vischen machestu visch gemuesz Die 
visch soellen gesoten sein die hack denn klain vnd hack sy vnd 
thue sy In die mandel milich vnd lass sieden das es dick werde 
Richt es an vnd versalecz nicht 
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*Brown food colouring* (Nr. 212) [cooking recipe] | 

Das du guot praunn machest zu essen Item wiltu praun 
haben So nym den schwaisz von den Rehen oder von hasen 
oder schaiden vnd schlachs durch es ein tuoch So wirt es praun 
. Magstu aber des schwaiss nicht gehaben So nym ain leczellten 
vnd den prenn vnd lass In kallten vnd stoesz In vnd thue In 
darein So wirt es praun von vnd mit guotem gewuercz doch das 
es 


[84v] 
nicht zue vil sej den salcz du recht So wirstu ein rechter knecht 
vnd etwas guotz straee oder saee darauf mit Naegelein vnd mit 
wuerczlein. 


*Pastry with coloured stuffing* (Nr. 213) [cooking 
recipe] 1| 
Von einem gepachen mach also . Item Nym ein weiss 


semlein prot das nicht zue new sey gepachen das schneid nach 
der zwirich vnd nicht nach der lennge Du solt haben zwaierlaj 
fuelle . Die ain sol gruen sein Die ander schwarcz vnd bestreich 
sy mit ayr fuelle ain schniten nach der anndern magstu es 
gehaben So nym ye ain gelbe fuell vf ain schniten vnd mach ain 
taig von ayren oder von wein da zeuch die schniten durch vnd 
leg zwo schniten vf ain annder vnd pachs vnd strae zucker 
darauf. 


*Masannczen, fried* (Nr. 214) [cooking recipe] }f 


von gepachen Masannczen Item woellen wir haben pachen 
masannczen 


[85r] 
So nym kaesz vnd reib den klain vnd nym ayer darein vnd thue 
sy auf ein plat vnd ein wenig gewuercz wiltu es gell machen So 
thue saffran daran vnd lass es pachen . 


*Masannczen, roasted* (Nr. 215), [cooking recipe] }f 


Auss der selben materi mach praten Item aus der materj 
magstu praten an ainem spiss Nym ayer schoen prot Saffran wein 
oder essich vnd wasser und visch schueppen Salcz menng das 
zue samen vnd geuss das wasser vf den praten vnd lass es 
erwallen eben dick vnd gib es hin zue essen . 


*Masannczen as partridge* (Nr. 216) [cooking recipe] 71 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.bs1.recipes Seite 56 von 77 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:43 


Aus der materi mach die Repphuener Item aus der selben 
materj machst du machen Repphuener das die geschaffen sein 
als die fladen vnd lass sy sieden In ainem wallenden wasser vnd 
seud sy gar wol an ainem spiss 


[85v] 
das sy warmm werden vnd betraeff sy mit oell vnd gib da pej 


pfeffer 


recipe] }1 

Aber ain condiment zue vischen Item schuepp ainen 
hechten vnd haw In zue stucken vnd prat sy an einem spiss vnd 
so sy gar gepraten sind So lass sy erwallen In dem condiment 
das geschriben stet von den czwifalen 


*Kalbedin* (Nr. 218) [cooking recipe] 1 

Ain condiment das haist kalbedin Item Nym rinden von 
Rugkeim prot gewaicht In essich vnd nym dann mer ymber 
dann pfeffer vnd ain wenigen kuemich mach das In essich vnd 
erwoell das eben dick gib es pey den vischen Das condiment 
haist ain kalbedin das mag man essen mit allerlaj vischen vnd 
willpraet 


*Chicken, roasted in a crust* (Nr. 219) [cooking recipe] | 


Ain gepachens huon beraitt also . 


[86r] 
Item fuell ain huen Nym ayr speck vnd Saluan vnd ymber 
zwischen des fleischs vnd der haut vnd stoesz es an ainen spiss 
vnd ain ayer taig gepraitt mit ainem wallg holcz vnd vmb wind 
das huen damit vnd lass wol praten vnd gibs hin also ganncz 
vnd das haist ein gepachens huen 


*Chicken with caraway* (Nr. 220) [cooking recipe] }f 
Aber von kuemich huenern ze beraitten Item zer glid 
Iunge huener die da gepraten sind vnd schlach ayer daran mit 
ymber vnd mit Aenesz vnd geuss damit die huener vnd stoesz 
sy dann In ainem moerser vnd lass denn pachen gleich haiss 
mit ainem schmalcz vnd das haissen kuemich huener . 


*Cicken with liver sauce* (Nr. 221) [cooking recipe] | 
Aber etwas von huenern ze machen Item seud ein huen 
vnd wenn es gesotten sey So nymm des huens leber 


[S6v] 
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vnd schoen prot herte ayer mel vnd ain Saffran vnd thue das an 
die huener suppnn mit essich vnd erwoelle es mit dem huen 
vnd mach es vaist mit dem das es dick sey vnd das es beleyb vf 
dem huen Also mach lampflaisch vnd gepraten muosz 


*Fake morels, meat* (Nr. 222) [cooking recipe] | 
Morachen machen auss fleisch . Item Morachen von 
hueneren machen Nym das fleisch vor an der prust vnd hack 
das klain zue dem melb thue daran ayer vnd mer ain schnicz 
prots dar zue zwen stecken vornan vnd den kaltprat als die 
Morachen vnd legs In ain wallennde suppen Die weil das seudet 
So wind den anndern vmb den spiss vnd wann du Ir genuog 
hast So fuelle sy mit guoten gewuerczen vnd ayren vnd prat sy 
gar wol an ainem spiss vnd gib sy hin zue essen. 


*Capon with sauce* (Nr. 223) [cooking recipe] 1 


Von kappaunn gib damit ein condiment 


[87r] 
Item Nym den koppawn vnd solt Im das haubt nit ab schlahen 


Du solt Im den halls fuellen vnd praten vnd wann er gepraten 
sey So gib dar pey ain gallementum oder ain Condiment . 


*Goose* (Nr. 224) [cooking recipe] | 

Ain gans ze beraitten vnd ze machen also . Item Nym 
ganncz gens vnd das die koepff dauon seyen gethan . vnd stoesz 
sy oder thue sy In ainen Irden hafen vnd geuss wasser daran 
vnd lass sieden von vnnden auf vnd am trifuesz vermach den 
hafen das der tunst nit heraus mueg vnd schuer ain klains feur 
dar zue vnd lass es sieden vnncz das sy schnattern werden So 
nym denn zwaj knofflachs haubt die taill zue samen vnd lass 
mit der genss sieden mit Saffran vnd gib sy ganncz hin zue 
essen. 


*Goose neck, stuffed* (Nr. 225) [cooking recipe] | 


Aber von gennsen ze beraiten vnd ze machen Item Nym 
ganncz genss vnd schweinein fleisch Saluan vnd annder kraut 
vnd 


[87v1 
hack das alles zue samen vnd fuell da mit den halls vnd seud In 
vnd wann er gesoten sej So leg In vf ainen rost vnd beschlach In 
wol mit ayren oder mit ainem ayr taig vnd bedraeff In mit 
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schmalcz Nym Saffran vnd petersill venichel kraut temperir das 
vf das kraut oder condiment So pest du kannst vnd magst So 
gib es denn hin ze essen. 


*Mortar chicken* (Nr. 226) [cooking recipe] | 

von moerser huenern ze beraitten also Item Nym ain 
gepraten huen vnd zerglide das klain vnd nym ain klains weiss 
prot vnd mach ainen duennen taig von ayern pfeffer Aenis 
saffran stoesz das In schmalcz das haissen moerser huener. 


*Meatballs* (Nr. 227) [cooking recipe] 11 
Wie man knofflach von fleisch machen sol Item wie man 


knofflach von flaisch machen sol So nym gesoten fleisch vnd 
gehackte ayer mel vnd das aller pest kraut das du gehaben 
machst 


[S8r] 
temperir das an ainannder vnd vnndereinannder vnd mach 
kugel vnd knofflach mit ainem ayer taig vnd lass das pachen In 
ainem knofflach das magstu geben mit welherlaj das ist praten.. 


*Suckling pig, stuffed* (Nr. 228) [cooking recipe] 

Wie man klaine spanfaeckel praten vnd beraiten sol . 
Item Nym ain spannfaeckel vnd prat es kueel vnd enspallt das 
enczwaj mit dem haubt So nym die lungel oder herte ayer vnd 
zwaj waichen schoene prot Saffran pfeffer Salcz vnd klainen 
gehackten speck vnd fuell das vaecklein vnd damit an einen 
spisz vnd betraeff es mit schmalcz . 


Von ainem kalbfleisch gefuellet Item also magstu fuellen 
ain kalbfleisch oder ain lamp Nym schweinein fleisch vnd thue 
die schwart dauon vnd hack den klain vnd thue dar zue zwo 
semel 


[88v] 
pfeffer ayer hoenig Saffran essich doch nit zue saur vnd lass es 
erwallen vnd gib es also hin mach auch also lungel gemuesz . 


*Chicken, whole in a pinch bottle* (Nr. 230) [cooking 
recipe] f| 

Von ainem gannczen huon ganncz vnd gar In ainem 
Anngster Item wie man ein huen ganncz In ainem anngster 
machen sol Nym vnd pruee das huen vnd verpruee das nicht 
vnd das Im die haut dennocht ganncz sey So nym vnd zeuch Im 
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die haut ab vnd plasz In die haut vnd wo sy ze prochen sej vnd 
ein loch habe So naee das wider zue vnd nym das fleisch vnd 
seud es vnd wann es genuog gesoten sej So hack es klain vnd 
saluan vnd petersill vnndereinannder So nym ain stumpffs 
holez vnd stoess die haut In das glas oder In den anngster vnd 
plas die haut auf In dem glas vnd thue 


[89r] 

die fuelle In das glas darein vnd wann du die haut gar darein 
pringest So behalt den halls heraussen vnd verpint den wol vnd 
steck In ueber das glas das kain dampff darein muege oder 
wasser vnd wenn du die haut von erst ab zeuechest piss an die 
fuesz So schneids Im ain wenig abe vnd wann du das alles 
gethan hast So thue als vor geschriben stet vnd secz es zue In 
ainem hafen das daz wasser ueber das huen gee ains zwerchen 
vingers dick ueber das glas vnd lass sieden So sterckt es sich 
das man es sicht In dem glas als ein ganncz huen vnd gib es hin 
dann zue essen. 


*Pig's head spitting flames* (Nr. 231) [cooking recipe] 1 


Ein Sweins kopff das feur daraus far als flammen Item 
Nym vnd seud ain schweins kopff wann er dann gesoten sey So 
nym in vnd schneid In wuerfflat das er dennocht 

[89v] 
ganncz sey vnd nym ymber vnd saee die darauf vber all an den 


schweins koppf der sol ganncz sein vnd das er nicht von 
einannder gespallten sey vnd wann du der ymber darauf gesaet 
hast So nym ain schuessel vol geprents weins vnd geuss aussen 
halb auf den kopff halben vnd In das annder halb tail den 
gepranten wein vnd geuss es Innen In den halls vnd das blas 
das der wein nicht heraus rynne vnd nym dann ain duerrs prot 
als grosz als ain nusz vnd nym dann ein glueennden kissling als 
gross als ein hasel nuss vnd thue das In das duerr prot vnd legs 
denn In den pranten wein vnd von dem glueennden kyssling 
werden darauss flammen faren vnd ist vnschedlichen vnd 
schmeckt wol Als magstu auch ainen haimyschen schweins 
kopff machen . 


[gor] 
*Rice balls, baked* (Nr. 232) [cooking recipe] ff 
von Reiss mach den also Item Nym Reisz vnd waesch den 
schoen aus vier wassernn vnd seud In das er ein wenig roescher 


sej So nym denn das weiss von den ayern vnd reib ains vnnder 
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das annder So hastu ein weiss pachens wiltu es aber gelb haben 
So schaid das gelb von den ayern So hast du ein gelbs pachens 
So nym denn ain reib scherem vnd reib den reiss klain vnd ayer 
darunder Als vor geschriben stet wie du wild weiss oder gell 
machen Mach ain taig der duenne sey vnd scheusz In durch die 
hannd Als die gepraten kugel So hast du ein pacheins von reisz 
vnd nym ain spisz der klain sey vnd leg In zue einem feur So 
saee denn semel mel darauf die weyl er praet So wirt er schoen 
praunn. 


*Wine, to colour red* (Nr. 233), [kitchen tip] | 
wiltu ain puentlach prawn machen zue wein 


[9ov] 
Item Nym haidper Vnd wann man das prot aus dem ofen 
scheust So thue die haidper In ain muollter vnd scheuss In den 
ofen vnd lass sy ain tag vnd ain nacht In dem ofen ligen vnd 
thue sy dann her wider aus vnd nym denn ein tuechelein vnd 
der per darein als gross als ein aye.. vnd verpind sy schon vnd 
mach der puentlein wie vil du wild vnd nach dem vnd vil der 
per hast So leg sy dann In den wein So hastu roten wein. 


*Fish roast as roe-deer* (Nr. 234) [cooking recipe] }f 


Aber einen praten vonn vischen Item das suellen wir 
lassen guot sein froemder essen han wir genuog vnd suellen 
nun fuerpasz etwas von vischen haben . Da muosz schwaiss von 
sein da pey vnd von hechten nympt man vnd guot gewuercz 
daran vnd das prat das muosz man schon haben 


[g1r] 
daraus werden dann praten vnd haben ain gestalt Als die 
Rechpraten die suellen wir schon haben vnd hallten Nym 
mandel vnd besteck den praten schon damit So wirt das praten 
guot dauon.. 


*Sauce, white* (Nr. 235) [cooking recipe] ff 


Ain weisse Sallsen mach also Item weiss Sallsen mach aus 
mandel hastu der nicht So wirt das praten so guot Nym nuss an 
der stat hastu dann zucker den nym auch dar zue . Die praunn 
Sallsen mach von weinperen Schlahe die durch mit guotem 
wein wiltu sy guot haben So thue zucker daran. 
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Aber etwas von vischen . Item Nym visch vnd seud die Rain 
vnd loesz die graet dauon klain waeren aller pest dar zue nym 
die schueppen vnd schlahe die visch zue vier stucken vnd 
verseud sy nicht. So mag man 


[91V] 
die haut ganncz han vnd ain plat sol man auch darInne sieden 
wil er die pruee ganncz haben wann es dann gesoten ist So nym 
vnd legs vf ain AneRicht wil man sy prechen mit der hennde das 
hoerstu wol wiltu es hacken So mach es nit zue klain So beleibt 
die press rain Du muost guot gewuercz dar zue haben So sol er 
die haut schlein streichen . 


*Fish puree* (Nr. 237) [cooking recipe] Yf 


Aber von einem gemuesz ze machen Item wiltu gemuesz 
dauon haben So thue darein geriben leczellten weinper mandel 
Die weinper suellen schon gemacht sein das sy den lewten wol 
gefallen wann der visch beraitt sey So wind In vmb ein weiss 
tuoch wiltu die haut ganncz haben So sol er die haut vorn 
schlein streichen . 


*How to press food* (Nr. 238) [kitchen tip] | 


Aber von einem gepressten essen ze machen Item macht 
du der presss nicht gehaben . Sonym 


[92r] 
vnd legs vf ainen tisch vnd lege darauf als das tuoch muege 
ertragen vnd nym dir ein guoten muot wann du es kochest oder 
kochen wild . So wirt es guot.. 


*Horseradish puree* (Nr. 239) [cooking recipe] | 

Aber von ainem gemuess ze machen krene Item ainen 
krenn haben wir ain pfunt mandel vnd muost ain vierdung 
gestossenns Reisz haben vnd ain Stadel hennen die wol 
gesotten sey vnd nym das weiss praet dauon vnd ain schweinein 
schmalcz dar zue vnd ain vierdung zucker vnd ayer nym auch 
daran. 


[cooking recipe] }1 

Gemusess von krenne mach also Item von dem krenn woell 
wir nit erlassen wer guot gemuesz wil haben der sol nemen 
tattel keren vnd veigen keren die sol er wol stoessen dar zue sol 
man haben guoten wein So muosz es sein guot gewuercz von 
dem pesten das man haben mag zucker Saffran muosz man 
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[92v] 
auch dar zue haben dar zue so wirt es guot. 


*Raisin and almond puree* (Nr. 241) [cooking recipe] }f 
Aber von einem gemuess Item Nym weinper mandel guoten 
wein vnd zucker genuog daran vnd salcz zue massen So wirt das 


muosz guot. 


11 

Ain praune farbe zue gemuesz Item Nym oeppfell weinper 
pieren wiltu nunn die varb haben So nym geriben leczellten 
hoenig zucker vnd guoten wein vnd gewuercz auch dar an salcz 
es zue massen Also magstu das muoss machen praun oder 
schwarcz wie du wild. 


*Almond puree cheese* (Nr. 243) [cooking recipe] }f 


Ain mandel gemuess Item von mandel gemuesz mach ain 
kaesz wann die milich gesotten wirt So schlah die milich vf ain 
tuch vnd nym ain vierdung zucker den muost du vf ein essen 
haben vnd wann die milich gesibt ist So thue sy auf ain 
schuessel das sy scheiblat 


[93r] 
auf der schuessel sej vnd geuss mandel milich oder nusz milich 
daran vnd besteck den kaeß mit mandel keren.. 


*Calf's blood Furhes* (Nr. 244) [cooking recipe] $4 


Ain fuerhes von dem kalbs swaiss ze machen Item Nym 
den schwaiss von dem kalb thue wein daran vnd misch das vnd 
secz es zue dem feur vnd lasz es wol sieden . hastu dann nit 
zucker So nym hoenig vnd leczellten an die stat vnd ein 
schmalcz thue darein So wirt das muosz vein vnd hack auch die 
lungel darein vnd das die wol gesotten sej Des salcz solt du nit 
vergessen vnd thue auch guot gewuercz daran. 


*Game boiled in calf's blood* (Nr. 245) [cooking recipe] 
1 

Auss dem swais von dem kalb seud wilpraet darInne 
Item Nym den schwaiss von dem kalb vnd seud das hirsein 
willdepraet In wein vnd misch den schwaisz daran Darnach 
mach es mit gewuercz vnd mit zucker ab Als vor geschriben stet 
hastu 


[93v] 
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des zuckers nicht So nym hoenig an die stat. 


recipe] 11 

Ain mandel muoss von vischen Item Nym mandel milich 
weiss visch vnd seud die visch an die stat pisz sy lassennd den 
grat vnd loeß In den grat hach das gepraet von dem visch In die 
mandel milich vnd mach das muesz da mit ab vnd ob du des 
gepraets von dem visch nit genuog hast So nym gestossnen reis 
mit zucker. 


*Meatballs in chicken claws* (Nr. 247) [cooking recipe] | 


Ain condiment zue huenern ein ze machen Item Nym 
huener fuesz vnd lass es erwallen vnd nym maegen kalbflaisch 
vnd hack das klain vnd mach das mit guotem gewuercz ab vnd 
thue naeggelein darein . Wiltu dauon guot essen haben So nym 
zwaj ayer daran wann die fuell beraitt ist So mach denn klaine 
kuegelein dauon vnd thue denn die kuegelein In die kloe vnd 
nym ain fleisch 


[94r] 
pruee vnd lass wol darInne sieden vncz pisz sich die kloe streckt 
vnd erwoell es dann In ainem kessel vnd lass es dann sieden 
pisz an die stat das es sein genuog hat wolt ich das es nit 
versotten wurde du solt sy geben In ain lauttre fleisch pruee 
vnd thue denn gewuercz daran. 


*Lamprey* (Nr. 248) [cooking recipe] ff 

von einem lamprecht ze beraitten Item lamprecht ist ein 
guoter visch Als ich dich das weisen wil wiltu mit lamprechten 
bestenn So muostu guoten heff wein dar zue haben der mag nit 
zue guot sein dauon kumpt ein mirwas pluot In den wein soltu 
den lamprecht legen das sy kumpt von Irem leben Du solt 
haben ain haiss wasser da soltu sy ein stoessen vnd mach sy des 
schwaiss schleins rain wann du sy geluecket hast So wasch 


[94v] 
an der stat So wirt die lamprecht Rain vnd wann sy nun rain ist 
So legs fuer dich vf ainen tisch das haubt schneid Ir ab vnd den 
schwanncz lass also gancz das das annder mach also ganncz zue 
dreyen stucken vnd seuds In wein vnd seud das haubt vnd des 
schwanncz ain tayl sein waschen vnd prats vnd das mach praun 
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vnd stoesz das In ainem moerser vnd seich es durch ein tuoch 
mit sein selbs pruee das es Innen gesoten sey vnd mach es ab 
mit guotem gewuercz . 


Aber etwas von ayren Item wiltu von ayren etwas haben mit 
toettern vnd geet es an So muost du Newnczigk ayr haben vnd 
ain wein nym auch dar zue das ist die recht masse vnd frisch 
puttern nym auch dar zue hastu des nicht genuog So nym rain 
schmalcz an die stat 


[95r] 
wiltu ain gemueß haben So muostu waelisch wein haben vnd 
wann es gesoten ist So soltu es rueren das es schleht werde als 
ein ganncz zucker soltu dar zue han So wirt das muosz wol 
gethan 


[cooking recipe] }4 

Ein gemuess von mandel ze machen Item Nym mandel 
vnd weiss prot vnd huener vnd hack sy klain vnd schweinein 
fleisch pej ainem halben pfunt zuckers vnd des sallcz vergiss 
nicht. 


*Game, kitchen tip* (Nr. 251) [cooking recipe] 


Zue willpraett beraitten Item Nym den swaiss von den 
lemberen vnd hack In klain So wirt das willpraet guot. 


*Fish roast puree* (Nr. 252) [cooking recipe] | 
von ainem gemuess von gepraten vischen Item ain 
gemuess von gepraten vischen . Nym ain guoten gepraten visch 


vnd weinper dar zue vnd muost haben guoten wein gewuercz 


[95V] 
vnd zucker vnd des salcz vergiss nicht 

*Rice, baked* (Nr. 253), [cooking recipe] 71 

Von Reisz magstu auch pachen . Item von Reiss machstu 


pachens machen oder haben wiltu es weisz haben So nym das 
weiss von den ayren So hast du ein weiss pacheins vnd den 
reisz seud nicht zue waich Reib In an die stat vnd nym dar zue 
ayer klar. 


*Pancakes, green* (Nr. 254) [cooking recipe] Yf 


Von ainem gruenen pachen also Item wiltu gruene pletter 
pachen dar zue muost du haben guot gewuercz vnd die fuell die 
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get von ayren zue vnd die fuell streich vf wann das gewuerczt 
sey vnd thue auch Saffran daran . Wiltu es dann nit von ayren 
haben So nym wein an die stat wann der taig gemacht ist So 
nym ain schmalcz In ain pfannen vnd stoesz die oertter pedeu 
In ainen taig vnd pach das an 


[96r] 
die stat vnd wann es dann gepachen ist So leg es dann fuer dich 


auf ainen tisch vnd schneid das pachens nach der lennge oder 
nach der zwitrich oder wie du wild vnd thue oder saee zucker 
darauf. 


*Fish roast as roe-deer* (Nr. 255) [cooking recipe] | 

Von vischen zue pachen Item wiltu ainen guoten visch 
gepachen haben das geet von manigerlaj sachen zue So muost 
du haben hecht oder schlein oder kaerpffen vnd nym den 
schwaisz von den vischen das geistu fuer ein rechts geprattens 
vnd mit guotem gewuercz muostu es abe machen vnd muscat 
muostu Dar zue haben vnd den hack nicht zue klain Wann es 
gehackt ist So ist es gestalt als ain Rechpraten gross oder klain 
oder du solt es vmb einen spiss winden vnd leg es In ain 
schuessel vnd lass In kalt 


[96v] 
werden vnd besteck In mit guotem mandel wann man In essen 
wil So sol man In praten pisz an die stat das er also haiss vf den 
tisch kumme. 


*Puree, unfamiliar* (Nr. 256) [cooking recipe] 4 

Von einem froemdem gemuess ze machen Item In dem 
Sumer heb ich an vnd lass dann In dem winter dauon Wir 
woellen vnd suellen betrachten vmb froemde gemuesz die 
werden In dem winter guot So tracht das du siben farb habest 
So magstu mit eren wol bestan schwarcz guot plab muostu han 
Gell weiss rot praunn kuend wir das zue samen pringen wann 
du die farb wild vinden plab koren pluemen muost du haben Die 
nym In dem sumer abe vnd solt die derren In ainem ofen der 
sol nicht zue haiss sein vnd stoess sie gar schon vnd behalt sy 
zue lon Gruen 


[97r] 
lass vnns nit vergessen ob der petersill waer verganngen . So 
hab wir gruen waiczein sanngen oder Saffran Da wirt es gell 
von Die rott prawn varb geet von weichseln zue wann die zeittig 
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werden die soltu ab den stinglein prechen Schlahe sy durch ain 
sib vnd lass sy durch sieden vnncz das sy die keren lassen vnd 
den dritten tayl nym hoenig darein So soltu sy sieden lassen 
wann es dan gesoten ist So lass es dann kalt werden wiltu es 
bewaren So thue es In ainen hafen der Innen verglast sey Daran 
pistu der farbe frey So machtu die behalten ain ganncz Iar das 
sy die varb nit verlieren Das soltu bedenncken schon Das der 
tunst nicht gee dauon . 


11 
von ainem visch gepraten gesoten vnd gepachen dem 
thue also. 


[97v] 
Item wiltu machen ain visch aus drey formm zue essen von 
ainem visch der dennocht sey So nym In her vnd leg In auf 
ainen rost vnd besprenng das haubt stuck mit mel vnd begeuss 
das mit haissem schmalcz als lanng piss das dich duncket das es 
sein genuog habe vnd praunn werde vmb das mitter oder mittel 
tail das schlahe In ain schoen weiss tuoch vmb vnd vmb vnd 
begeuss das mit haissem wein vnd wasser durch ainannder vnd 
sallcz den wein vnd das wasser Begeuss das mittel tail damit ein 
wenig damit So seud es schon das thue pisz es sein genuog habe 
vnd thue ein wenig pluot vnnder den wein Das zagel stuck salcz 
schon vnd stupffs mit ainem messer vnd ain gluot schlahe dar 
vnnder vnd prat 


[98r] 
es kuell vnd lass nit verprynnen vf dem rost Also hastu 
dreyerlaj essen von dem visch das ain gepachen Das annder 
gesotten Das dritt gepratten . 


*Hollow roast, fish* (Nr. 258) [cooking recipe] ff 

Also mach holpraten von vischen Item wie man 
hollpratten sol machen von vischen vnd von mandel milich So 
nym ain hechten vnd hack In klain vnd thue darunder geriben 
prot vnd stupp vnd nym dann ain huellczein spiss der eben sey 
vnd streich dann die fuell daran vnd mach es geleich Als ain 
hirsz praten vnd leg In denn zue einem feur vnd prat In sauber 
vnd begeuss In mit puettern oder mit oell wann er nun 
gepraten ist So zeuch In also gannczen von dem spiss vnd nym 
dicke mandel milich vnd hausen plater darunder die gesoten 
sey vnd zucker genuog thue darein vnd thue 
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[98v] 
es In ain saubre pfannen vnd mach es gell genuog vnd verklaibe 
den pratten mit taig vnd lass das loch da der prat auf stee vnd 
secz In In ainen klainen hafen vnd ker In das er vf wercz stee 
geuss die milich In den praten vnd lass es sten piss es hert 
werde vnd schneid In dann zue duennen scheiblein vnd gib In 
hin. 


*Regelbirn electuary* (Nr. 259) [cooking recipe] $4 

Vonn Regelpieren ein latezwerig ze machen Item mit 
Regelpieren mach ein latwerig von schel sy klain vnd schneid sy 
zue vier tailen vnd schneid die keren dauon vnd thue die pieren 
In ainen hafen das der tunst nit her aus gee vnd secz auf ain 
gluot vnd nym daran ain viertail wasser wann sy denn genuog 
haben So stoess sy klain vnd thue es In ainen kessel vnd secze 
sy auf ain drifuess vnd mach 


[99r] 
ain gluot darunder vnd ruer sy fuer sich dar vnd ye pey einer 
wenigen weil geuss ein wenig daran vnd stupp sy ab mit ainem 
guoten gewuercz. 


*Egg, giant* (Nr. 260) [cooking recipe] }f 


Von ainem abenteurigen aye des vergiss nit Item Nym 
zwaj sawplater vnd das ye aine groesser sej dann die anndern 
vnd mach sie schoen mit wasser vnd nym dann ayer vnd schaid 
sy schon von ainannder das weiss besunder vnd den totter 
besunder vnd nym die klainen pletter das sy voll werden vnd 
den totter thue darein vnd nym dann die anndern platter vnd 
thue die klain darein vnd nym denn das weiss vnd thue es auch 
darein In die plater vnd schneid ein loch In die platteren vnd 
schel die platteren da von den toetteren das er In die plater 
hinein muege vnd 


[99v] 
naee die plattern wider zue vnd klopff das weiss zue samen vnd 
nym ain trachter vnd stoesz In oben In das loch vnd geuss das 
weiss oben auf das totter hinein das die plater voll werde vnd 
pind sy dann zue vnd thue sy In ainen hafen vnd lass sy aber 
sieden So wirt das ay daraus vnd gibs dann hin zue essen . 


*Almond milk aspic in three colours* (Nr. 261) [cooking 
recipe] f| 
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von ainem essen von dreyerlay farben ze machen Item 
Nym dreyerlaj farbe So nym hausen plater die seud In wasser 
schon vnd nym denn ain dicke mandel milich vnd petersill vnd 
hack den gar klain vnd nym den drittel der mandel milich vnd 
zucker darunder das wirt ein gruene farbe vnd nym denn die 
zwaj taill vnd zuckers wol vnd lass den sieden In ainer pfannen 
vnd 


[1ıo0or] 

ain tail lass also weiss vnd das drittail mach eytel gell vnd geuss 
yett leichs vf ain pfannen vnd lass es denn sten vnd seud die 
gruen In ainer pfannen also lass vnd geuss denn vf ein 
pfenndlein also lass es sten biss es hert werde So hastu dreyer 
lay farbe gruen weisz vnd gell vnd heb es dann ueber das feur 
vnd pald wider darabe . vnd leg es vf ain anRicht vnd schneid es 
denn als ein schaffezaglat vnd leg es auf ain schuesselein Ains 
gruen Das annder weiss Das dritt gell piss das die schuessel vol 
werde vnd gib es hin zue essen . 


*Pastry in three colours* (Nr. 262) [cooking recipe] ff 
Von ainem gepachen von dreyen farben Item ain 
gepacheins von dreyerlaj farben Ains gruen Das ander weisz 


[1ı00v] 
das dritt gell So nymm ayr vnd thue das weiss da von vnd die 
totter dar von Besunder vnd hack petersill klain vnd nym denn 
ein pfannen mit schmalcz Reib ayer vnd petersill klain vnd 
mach ain klain gruens plat daraus vnd mach denn ein gelbs plat 
vnd thue den totter auch heraus vnd nymm denn das weiss vnd 
mach ein weiss plat vnd lege dann die pletter auf ainannder das 
gruen In die mitt schneid es denn schaffezag lat vnd stoeß es 
dann an ein spiszlein vnd mach dann ein gelbs plat vnd zeuch 
den spiss da durch vnd mach ainen taig von ayren vnd von 
wasser vnd mach ain gell vnd zeuch den spisz durch den taig 
vnd lass also pachen In ainem schmalcz vnd zeuch denn die 
spissel her wider aus vnd 


[ıoır] 
scheid es nach der lennge von ainander vnd leg es denn vf ain 
schuessel vnd zucker genuog daran vnd versalcz nicht 
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Von eingemachten oeppfeln mach also Item Nym veigen 
zucker weinper vnd hoenigk vnd hack das vnndereinannder mit 
gewuercz vnd mit guoten dingen vnd thue das In die oeppfel die 
auss geloechert sind vnd heffts mit ainem zweck vber ain 
annder vnd pach es In ainem taiglein mit schmalcz vnd mit 
wein gemacht du macht es wol pachen In ainer kuchen . 


*Heron* (Nr. 264) [cooking recipe] | 


Von dem Raiger also Item stoeß Raigerpain klain als dann 
das fleisch ist dauon nym vnd hack das klain vnd stoesz das In 
ainem moerser vnd weiss prot vnd ayer klar vnd schlahe das 
durch miteinander vnd lass es wol erwallen vnd gewuercz 


[ıo01v] 


das wol vnd gibs hin. 


*Pig's head* (Nr. 265) [cooking recipe] | 


Von ainem Sweins koppf den beraitt also Item seud ein 
schweins koeppf vnd thue das fleisch dauon vnd hack das klain 
mit guetem gewuercz vnd press das ze samen als ain gesottne 
milich vnd nym ain taig oder czwen du magst In schneiden vnd 
die selben schnitzlein praten oder pachen In ainem duennen 
taiglein. 


Von gepressten vischen ze machen Item von gepratten 
vischen thue die graet auss ainem wolgesoten visch der wol 
gesoten vnd gesallczen sey vnd hack den klain vnd thue guot 
gewuercz daran vnd press In gleicher weiss Als dein Sweins 
kopff wiltu das faerben So derre rot rosen vnd annder ding vnd 
thue das pulluer darauf. 


11 
Von gepachen oeppffeln die gepresst sind 


[1o2r] 
Item pach scheiblat oeppfel schnicz vnd leg ye ains nach der 
lennge nach dem andern auf ain pret darauf ein weiss tuoch 
geprait vnd nym ainen pennsel vnd bestreich die schnicz mit 
hoenig vnd saee ye gewuercz darauf vnd mach ye ain zeill vf die 
anndern vnd als vil du wild vnd lege ain tuoch dar auf vnd aber 
ain tuoch vf das tuoch vnd presss als oben geschriben steet 


*Beaver tail* (Nr. 268) [cooking recipe] | 
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Aber von einem piberswancz Item pruee ainen piber 
schwanncz vnd zeuch Im die haut ab vnd roest den schwanncz 
das er sand trucken werde dornach saee In mit gewuercz wiltu 
ain gepfeffercz muosz haben So thue Als oben geschriben stet 
Du macht es wol machen. 


*Chicken puree* (Nr. 269) [cooking recipe] $| 


von ainem huener muoss Item die huener die wol gesotten 
sind 


[102v] 
die schlah durch mit weissem prot das gepaet sey vf ainem rost 
das haist ain huener muosz vnd roest es wol. 


*Stone fruit puree* (Nr. 270) [cooking recipe] ff 

Von einem gemuess von stain obs ze machen Item Nym 
kriechen oder weichseln oder nespel was von stain obs sey vnd 
schlahs durch mit hoenig prenn darein vnd thue es zue dem 
feur In ainen hafen vnd lass dick werden So machstu von ainem 


yeglichen ain muosz vnd gewuercz das wol ab doch ob du wild 


*Strawberry puree* (Nr. 271) [cooking recipe] | 

Von ainem Erper muoss ze machen Item Schlah Erper 
durch mit weissem prot vnd mit hoenigk vnd thue essich vnd 
wein daran vnd guot gewuercz Das haist ein Erper muosz . 


*Pear puree* (Nr. 272) [cooking recipe] 
Von ainem pieren muoss also Item Nym vnd seud pieren 


vnd schlahs durch mit dem selben wasser vnd prenn ain mel 


Lıo3r] 
vnd hoenigk . vnd gewuercz darein das ist guot. 


*Young chicken puree* (Nr. 273) [cooking recipe] 1 


Aber ein gemuesz von Jungen hueneren die durch 
geschlagen sind Item schlah ain huen mit weissem prot durch 
vnd mit der pruee da es Innen gesoten sej vnd gewuercz daran 
das ist guot Du machst auch ayr daran nemen also. 


Ain Sallsen von weinperen Item Nym weinper vnd erwelle 
die In ainer pfannen vnd schlach sy durch vnd hab sy ueber das 
feur vncz das sy dick werden . So thue dann gewuercz vnd 
hoenigk daran vnd lass noch dicker werden Dornach secz herab 
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vnd lass kallten vnd wann du sy aneRichten wild So nym weiss 
prot vnd essich vnd czertreibs vnd richts an vnd gibs hin das ist 
ain guote sallsen.. 


*Stone fruit sauce* (Nr. 275) [kitchen tip] | 


Aber von Sallsen Item Es wirt auch von allem stain obs 


Lıo3v] 
soliche guote salsen wer Ir recht thuot 


*Aspic, moulded* (Nr. 276) [cooking recipe] | 


Von ainer sulcz ueber ainen formm gemacht Item ain 
sullcz mach also Nym ain prenntlin da du die raiff von muegest 
pringen vnd wann du wild So mach ain model von taig der In 
der selben weyttne sey als das huellczein prentlein den pach gar 
Innigklichen wol vnd thue dann die Raiff ab dem huellczein 
prentlein vnd zeuch denn die tauffel hofflich daruon von der 
sullcz vnd thue es In das gepachen prentlein vnd nym ain 
schleins haut die gedert sey vnd mach sy zue puluer mit ainem 
senfften pruelein lass es erwallen vnd lasz es dornach ueber 
schlahen ain wenig vnd faerbs nach der sullcz scheibs vmb vnd 
vmbhin So wirts geleich als es darein gossen sej . Du machst 


[104r] 
auch nemen roerlein vnd die darumb stecken vnd pluemen 
darein Du machst es wol ueberguelden oder ueber silberen . 


*Tench aspic* (Nr. 277) [cooking recipe] | 


von einer Sulcz die da gesteet von schleinen Item Nym 
schlein vnd thue die auf vnd thue darein sallcz vnd gewuercz 
vnd henngks hinder den ofen vnd lasz duerr werden vnd nym 
hartz von den pauemen vnd lass duerr werden vnd stoesz 
vndereinannder vnd sibs durch ain siblein vnd wann du 
sullczen wild So thue des pulluers darein So gestet sy dauon. 


*Pastry in seven colours* (Nr. 278) [cooking recipe] $4 

von einem gepachem von Siben farben Item ein 
gepacheins von Siben farben etc. Bestreich ein pfannen wol mit 
schmalcz vnd schlah kallte ayr darein doch das es nit an prynne 


vnd faerb ein yeglichs klar das du wild mit der farbe 


[104v] 
wann du sy also pachest wie du wild So legs auf ain annder vnd 
ueber streichs mit ainem duennen taiglein das mit ayren sey 
gemacht vnd legs In die pfannen mit schmalcz So wechst es zue 
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samen vnd ist hofflich . 


1 

Von gepraten vischen die beraitt also Item Nym ain 
erwellten visch pey drej stucken vnd das du wild gesoten han 
das Bewind mit ainem nassen tuoch aussen geneczet vnd leg 
den visch auf ainen rost vnd begeuss das annder stuck mit 
schmalcz vnd stupffs voren vnd ain mel darauf Das dritt lass 
sunst praten .. 


*Krosseier* (Nr. 280) [cooking recipe] $f 

Von gepraten ayren Item gepratten ayr mach also lass ain 
wall thuen vnd schlahs zue yettwederem spicz auf vnd plas zue 
ainem spicz ein vnd das es zue dem andern auss 


Lıo5r] 
gee vnd thue gewuercz darunder vnd thue es wider In die 
schalen vnd stoeß an spisslein vnd prat sy das sy Ir genuog 
haben. 


*Funnel cake in milk* (Nr. 281) [cooking recipe] Yf 

von gepachen Strauben berait also Item Nym Strauben 
vnd hacks klain vnd thue sy In ain milich vnd czwaj ayer oder 
drew darunder vnd faerbs schon vnd wann du wild aneRichten 
So thue ain guot gewuercz darauf. 


*Goose, young* (Nr. 282) [cooking recipe] }f 

Von einer lungen ganns zue beraitten Item Ain Iunge 
ganns beraytt also Nym knofflach vnd stoesz den vnd prot vnd 
essich das geuss darunder vnd wein vnd schlachs durch vnd 
erwell es mit gewuerczen vnd dornach faerbs mit Saffran der 
nympt Im den geschmack dauon . 


von einer fuelle zue gennsen Item stoeß knofflach 
wechalltern oder kranbatper speck pfeffer klain pieren vnd 


Lıo5v] 
weiss prot ayr vnd gruen trauben vnnder einannder vnd fuell 
auch ain ganns damit 


*Parsley, grow instantly* (Nr. 284) [household recipe] | 

Von ainer Sallsen ze vahen In dem tawe Item Nym ain 
plachen vnd praitz In ainen garten vnd fach mayen taw darauf 
vnd truck den In ain geschier darein leg peterling samen ain 
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nacht oder ainen tag vnd paisss dar Inne Dornach nym ponen 
vnd zer stoesz die vnd leg das pulluer wo du wild vnd wuerff 
den petersill samen darauf So waechst er gleich ze stunden 


*Aspic, to congeal quickly* (Nr. 285) [kitchen tip] Y1 


Von einer sulcz ze machen das sy geren gestee Item Nym 
kelber fueß vnd seud die piss sy sich zer treiben lassen als ain 
muosz vnd thue die pain dauon vnd thue das In ain verglast 
geschier vnd lass als ain laim erherten vnd wann 


[106r] 
du sullez wild machen So nymm des selben puluers vnd wuerffs 


darein wann du wild In dem lare So gestet die sullcz.. 


*Pastry, a courtly* (Nr. 286) [cooking recipe] 4 

Von ainem hoefflichem gepachem Item ain hoefflichs 
pacheins mach also ueber ain model oder formm oder ueber ain 
schuessel pecher oder hafen oder was du geren haben wild aus 
ainem taig mit ayren gemacht vnd steck zueegklach darein vnd 
legs dann auf ain schuessel vnd mit schmalcz gepachen vnd 
stecks an vnd nym roerlach als es gepachen ist vnd stecks vf die 
zueegklach vnd thue pluemen oder rosen oder was du wild oben 
vf die roerlach Du machst ain essen machen In das gepachen 
wie du wild. 


Von ainem milich muoss Item Nym die milich aus den 
gesotten vischen vnd weiss priss vnd schlah sy durch vnd lass er 
wallen vnd wol 


[106v] 


gewuerczen das haist ain milich muosz vnd gibs hin ze essen . 


*Peas* (Nr. 288) [cooking recipe] | 

Aber etwas von arbassen . Item Nym arbaiss . So sy du aller 
schoenist muegst gehaben vnd seud die vncz das sy die paellg 
lassen dornach reibs vnnder den hennden In ain schaefflein 
vnd secz die arbaiss wider zue dem feur vnd lass sieden vnd 
thue sy darnach In ainen moerser vnd stoesz sy Dornach thue 
sy In ain sauber haefelein vnd lass nit lanng pej dem fewr sten 
annders sy werden schwarcz vnd saee ain ymber darauf So 
hastu ain weis arbaiß. 


*Animal enclosure* (Nr. 289) [cooking recipe] $1 
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Item also soltu den tiergarten machen also . Item wiltu 
haben ainen tier garten So nym mel vnd ayr daraus machstu 
machen mit was du wild von fleisch oder von vischen machst 


[1o7r] 

du machen was du wild zechenerlay wildu nach yeglichs art 
zechenerlaj In ainem garten . Der gart sol vmb fanngen sein mit 
einer maur die gelaer macht der tegel nicht gehaben So soltu In 
mit planngken vmbefahen das das wilde nit dauon kumme 
Machtu aber der planncken nicht gehaben . So mach ainen 
zawn von gerten die gerten suellen von ayren sein gemacht vnd 
von mel Nym das weiss von den ayren vnd ain semlein mel das 
soltu es aus machen die gaerten vnd solt petersill oder ander 
gruen haben das soltu reiben klain vnd solt saluan haben also 
soltu die toetter nemen von den ayren vnd ain winczig mel 
darunder da mach ainen taig daraus vnd machstu machen die 
gruen gaerten Nym ain semlein taig prenn In abe. 


L107v] 
nicht thue ayr daran mach die stecken dauon vnd thue Saffran 
daran So werden die stecken gell die stecken prenn ab In ainem 
schmalcz vnd mach von ayren ain taig vnd von kaeß mach ain 
praiten Als du machst zue den ostern die fladen Also soltu ain 
huot In den garten machen Die gaerten sollen einer spann 
lanngk sein die steck darumbe vnd sol ain turen darInne sten 
da sol ein weg durch gen oben vmb den turen sol ein ganngk 
gen Da suellen frawen vnd Iunckfrawen knecht vnd ritter vf 
sten wenn sy das wilde woellennd ane sehen vnd vah'n Aussen 
vmb den garten sol ein graben gen Da suellen lebenndig visch 
Innen sten vnd zwischen dem zawn vnd dem graben suellen 
pawm sten die suellen oeppfel pieren muscat vnd nuss tragen . 
So sicht man auf den pawmen ueberall aichoren vnd vogel die 
suellen auf den 


[108r] 
pawmen sten vor dem garten da sol ein torwaetel sten der sol 
guldein sein Die suellen vnd woellen froelich sein das sol 
geschehen vor dem tisch da sicht man den tiergarten her gen 
DarInne sind man vnd frauen vnd Iunckfrawen auch ain tail 
wann er sein nicht gelauben wil der mags wol sehen wann es 
kumpt fuer den tisch So mag man es wol gesehen . vnd das wist 
DarInne sind auch schueczen vnd waeppner vnd annder 
kurczweilig ding Das man darInne koech vindet So sicht man 
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die purg vnndergann So wirt das thor auf gethan So sich man 
die Bischoff her fuer gann vnd den koch darunder stan der das 
feur dar ein hat gethan Nider laet er gann auf die pannck vnd 
zeuecht ein kopff zue hannd Aus dem laet man Im geben vnd ze 
hannt wider auf den tisch 


[108v] 
darInne sind zwaierlaj vogel das suellen wissen vnd wann sy nit 
annderlaj haben gasz So fliegen die anndern von stat . So sich 
Ich den affen gen In dem tiergarten . vnd das ist ein etc. 
woellend sy mer essen So gib gepachen visch vnd gesoten vnd 
gepraten etc. Also hastu guot ding von allerlay kochen von 
Maister hannsen des von wirtenberg koch etc. 


‚1.4:6.0. 
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Cooking Recipes of the Middle Ages re en 


SAlZBURG., FIalRs 


Search...(wildcarc alılı)«] 


Lur] III Ingredient | Dish | Tool | Name 
*% er * . . 
Fake eggs, almonds* (Nr. 1) [cooking recipe] }f Te De 
Item wildw machen ein guet air von mandel so nymb den 
mandel vnd Stoß in chlain vnd streich In mit weinn durch vnd Kitchen | Household Serving 
Tip Tip Tip 


thue dar ein Imberr vnd ain wincziger dunner visch prue dar 


vnder ob dw der visch prue nit hast so gewß ein winczig wasser Alt. Note 


dar vnder vnd mach es gelb vnd wenn dw es an richczst so 


sneydt dar ein pat semmel wurflat das magstu geben am 


freyetag fur ein suppen 


Item willdw machen ein pachens von reisch So nymb vnd 
sewdt den reisch In ainen wasser doch das es sich nit vast 
versiedt seich In dan schon ab vnd thue In ainen reib scherben 
vnd reib In schon vnd treib rache air durch mach In nicht cze 
dwnn thue ein Smalcz in ein phann vnd siech es durch dy 
hanndt als prantew chuchlen wan es gepachen ist So sa ein 
czugker dar auff vnd versalcz es nicht 


*Egg puree* (Nr. 3) [cooking recipe] Yf 
Item ain gmuess von airen So nymb dar czw walsch wein 


vnd ain wenig von ainer semel vnd streich es durch ain 


Grı - "Graz, Universitätsbibliothek, Ms. 1609" 


[1ıv] 399 
ander vnd thue dar ein czugker hastu das nicht so nymb honig 

an die stat thue es In ain chlains heffen und secz es auff ain 

choller vnd ruer es ymber als es dick wirdt so hebs her ab so 

wirdt es guet etc. 


*Eggs, stuffed and roasted* (Nr. 4) [cooking recipe] }f 


Item wildw machen ain guet essenn von airen So nymbs 
vnd sewds wol Schels vnd Sneys yeglichgs ein czway vnd nymb 
dy tutter dar awß vnd hack sy chlain mit pettersill oder saluon 
vnd nymb gewurcz dar ein vnd fuls wider czw vnd nymb hayß 
Smalcz vnd rost es durch dar Inn vnd mach ein air prue dar czw 
vnd machs ab 
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*Krosseier* (Nr. 5) [cooking recipe] 9 

Item wildw aber machen von aier So thue sy auff ann paiden 
orten vnd thue dy tutter dar awß vnd nymb ein smalcz vnd tue 
dy tutter dar ein vnd ruer es mit pettersill vnd gburcz vnd full 
dy air wider vnd vber prenß stoß sy dar nach an ain spyß vnd 
pracz also werden sew gerecht 


*Eggs with saffron cream* (Nr. 6) [cooking recipe] 11 

Item aber von air kochen so sewd sy herdt vnd schels vnd s sy 
in ainem smalcz also gancz vnd nymb ain oberen milich vnd 
sewdt 


[ı2r] 
Sy wol vnd machs ab mit saffrann vnd mit gburcz vnd gewßB 
ains wenigen smalcz dar an also ist es guett 


*Eggs, boiled with parsley* (Nr. 7) [cooking recipe] $| 


Item aber von airen chochen so sewd sy herdt vnd sneydt sy 
von ainander vnd hack pettersill gar chlain vnd stoß vnd / 
Slachs durch mit guetten wein vnd mahgs ab / an die air vnd 
gib sy also chaldt 


*Eggs, roasted with green coloring* (Nr. 8) [cooking 
recipe] }| 
Item wil man herte air sol machen gruen So nymb 


pettersill vnd stoß den vnd slachs in mit wein durch vnd nymb 
honig dar czw vnd machs mit gburcz ab vnd rast sy ym smalcz 
vnd thue sy in dy gruen varb also werden sy gerecht vnd guett 


*Eggs, roasted with green coloring* (Nr. 9) [cooking 


recipe] }1 
Item willdw mach air ym phefferr so mach sy also vnd sewd 


sy herdt schels sy vnd spalcz sy von ein ander vnd rost sy ym 
smalcz vnd tue sy In die gruenn varib vnd nymb honig wein vnd 
slachs durch legs dar ein vnd machs ab asso ist es gerecht etc. 


Item wildw ein guetten morschuchen 


[ı2v] 
machen So reib semel vnd air dar vnder vnd mach es gelb vnd 
stupp es woll vnd sneyd trey muscat schon dar vnder vnd dar 
nach thue ein smalcz in denn morser vnd secz auff ein gluedt 
vnd laß es pachen vnd wan es gepachen ist so sneyd es dann 
czw scheybm vnd gib es hin auff den tisch etc. 
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*Elder flower puree* (Nr. 11) [cooking recipe] | 


Item wildw ein holler mueß machen So nymb die plue von 
der holler vnd leg denn in ein milich vnd laß ein guette czeyt in 
ruen ligen seich dar nach die milich durch ein tuech vnd secz 
czw dem fuer vnd ruer es das es nicht gering gebing dar nach 
slach in $ air dar ein vnd nymb dar czwe guecz geburcz 


*Egg puree* (Nr. 12) [cooking recipe] }f 


Item wildw ain guete air prue von airen ein gmuß 
machen so nymb air vnd hack die mit mell auff ein vnd Sewdt 
das gehack in einem milich etc. 


*Eggs, baked with wine* (Nr. 13) [cooking recipe] | 


Item wildw aber von air kochen so nymb vj air vnd czewch da 
mit einen taig vnd pachs geleych als strawben vnd hachs dar 
nach chlain vnd sewdt es 


Lı3r] 
In einem hayssen wein mags dar nach mit hanig vnd mit 
guetten gburcz 


*Fried batter pearls* (Nr. 14) [cooking recipe] 11 


Item wildw aber ein gmueß machen mit airen So czewch 
ein taig ab mit iij airen vnd secz dar nach auff ein haysss Smalcz 
vber vnd nymb ein schon loffel vnd halt yn vber das Smalcz vnd 
gewß den taig gnwgsam dar auff durch so geradt es czw 
aribassen czewgss dar nach auß der phann vnd mach ein air 
prue vnd laß dar ein vnd mags ab etc. 


*Fried sour cherry* (Nr. 15) [cooking recipe] 1 


Item wildw ein pachen weychslen machen so czewch ain 
taig ab mit vier airen vnd mit wasser mach In ab mit gburcz nym 
darnach ein hayss smalcz vnd tunck dy weychslen in den taig 
vnd pachs in dem smalcz etc. 


*Freshwater crayfish puree* (Nr. 16) [cooking recipe] }f 


Item wil dw ein grewssen mueß machen so nym die 
chrewssen vnd sneydt das paß von den augen vnd stoß das in 
einem morser vnd treybs mit einer milich durch ein siblein vnd 
reyb ein semel dar czw vnd Slach das durch ein ander vnd mach 
einn 


Lı3v] 
mueß dar auß in ainer phann das wird guedt vnd gerecht 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.gri.recipes Seite 3 von 72 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:45 


*Egg dough pastry* (Nr. 17) [cooking recipe] ff 

Item wil dw von airen machen ein taig mit etlichen airen an 
so dw aller hertist magst vnd gibb den vnd mach dar auß pletter 
als phanczelten das pach ym smalcz vnd nymb dar nach ein 
guetten wein vnd habl als vill honigs vnd er well das vnder 
einander vnd czewch das pachen dar durch so dw eß an wildt 
richten etc. 


*Krosseier* (Nr. 18) [cooking recipe] {| 


Item wil dw ein praten von air machen So slach air auff dacz 
dem grossen spicz vnd czechlopff sy gar woll vnd thue pheffer 
vnd saffran dar ein vnd gehackten pettersill vnd saluan vnd rast 
das in einerr phann vnd hacks chlain vnd tue es wider In dy air 
schall vnd stoß an ainen vnd legs auff ein rast 


Item wildw machen armm Smalcz auff papier so slach die 
air in einer schussel vnd mags czesam vnd legs in des art des 
papier ains chlains taigel vnd mach ein haysß Smalcz In einen 
phann vnd czewch 


Lı4r] 
ein guette gluedt her fur an aschen vnd gewß das hayß smalcz 
auff das papier vnd volpecz es reschlich auff die gluedt ze stund 
gewmg es sein gnug also gib es hin mit dem papir 


Item wildw ein guet gmuß machen So nymb ain guet tail 
ainer milich vnd sewds vnd slach dar nach xx air in dy milich 
daz sy aber vor chlain geslagen sein salz es vnd mach es ab mit 
saffrann vnd ander gburcz vnd wan dy milich sewdt so thue dy 
air drein vnd laß auff einer glud sten schut es dar nach als mit 
ein ander auff ein tuech vnd halt das tuech vast zesam vnd leg 
ein prett dar auff das das wasser dar auss gee vnd wan es erkalt 
So sneyd es czw langen snytten vnd thue czucker dar auff etc. 


*Wine puree* (Nr. 21) [cooking recipe] | 


Item wil dw machen aber ein gmuss So nymb ein guetten 
wein vnd ein Semell vnd reib es durch ein ander duech ein 
pfeffer thuech mit honig vnd mit gueten gburcz ab gemacht vnd 
secz auff daz fewerr 


Lı4av] 
das es ein guete wal thue so hat es sein gnug 
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*Freshwater crayfish sausage* (Nr. 22) [cooking recipe] 
1 

Item wildw ein burst von grewssen machen so nymb das 
prat von hechten vnd Sewd die grewssen gar rein vnd nymb dy 
hels da von vnd hacks mit den prat vnd nymb sex air dar czw 
vnd machs durch ein ander vnd tue es ann ainen spiß vnd windt 
es vmb geleich als ein andrew wurst pracz vnd gib sy hin 


*Raisins and figs, roasted on white bread* (Nr. 23), 
[cooking recipe] }1 

Item wildw von weinperen vnd von veign / So nymb sy vnd 
well sy schon vnd wen sy woll erwallen daz sy sinbell werden 
dar nach nymb sy vnd hacks garr chlain vnd ein guecz gburcz 
nym dar vnder vnd sneyd dan einer semell gar dwnne snitel 
vnd dy weinper mit einem messerr auff vnd dar nach wein vnd 
mell vnd mach ein dunnes taigel als czw strawben vnd czew da 
pradt dar durch in ain phan vnd laß es pachen vnd wan dw es 
an richcz so sa czugker dar auff vnd versalcz nit 


*Eggs as game* (Nr. 24) [cooking recipe] #1 


Item wil dw ein guet wilprat von airen machen so nymb her 
vier 


Lı5r] 

air czw ainer schussel vnd ein kochloffel mit milich dar vnder 
der nicht ze groß sey vnd mach da mit ain taig als vill dich 
benugt In der dick als ein kuchel taig vnd stupp In wol vnd 
mach In gelb vnd ein sachlin vnd gewß den taig dar ein vnd 
hach es In ein siedens wasser das es nyndter an ruer vnd laß es 
sieden als lang vncz das es dich gar dick tunck So nymb es dan 
vnd sneid es chlain als den ministen vinger vnd leg es dan in ein 
hayß Smalcz vnd laß es pachen vncz das es fein gnug hab vnd 
mach es dan ein vnd hack dan eins weyssen von einem ay dar an 
oder da vntter fur ein speck da mit wil dw es gernn geben So gib 
es also trucken als pachen awß der phannen wil dw es aber noch 
ein mal geben so gib es auß einem zisseinlen will dw es aber 
anders geben so gib es auß ainem gelb prolin will dw es aber 
anders verlieren so gig es gemacht mit einer milich vnd ein 
wenigs mell vnd wels da 


Lı5v] 
mit vnd auch mit einem wenigen honig vnd mit guetten gburcz 


*Pastry, fried* (Nr. 25) [cooking recipe] | 
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Item wildw ein gestuecz pachen machen von air So mach 
ein taig vnd mach Inn als czw einem haidnischen pachen vnd 
mach auch pleter vnd sneid ein snitten dy Smeller sey dan ein 
vinger versneidt dy pletter an kainem artt vnd laß sy gancz vnd 
nym ein smalcz in einem morser vnd secz den hayß vber al das 
wellig werdt vnd nym ein koch loffel in die handt oder ein 
hoczel das sie als groß sein das dw mugst geraichen an die 
pletter wan dw die pletter gesotten hast vnd ye ains vber das 
ander vnd wierff es ab dem holcz in denn morsar vnd la es 
pachen das dich sein benugt ist es ym not so ker es vmb in dem 
morsar vnd pach es piß das es sein genug gewingt vnd mach 
dan guet suppen dar czw vnd dar czw ein wenig wein einen 
piczolten vnd stra dar Ein wenigg weinper vnd gewß dy suppen 
auff Das pach wan dw wellest es an richtenn etc. 


[ı6r] 

Item wil dw ein gestracz pachen machen so mach an ainen 
taig mit eytetll air als czw kuchlenn vnd von melb vnd gburcz In 
wol vnd mach In gelb vnd gwarem dich ganczer halbern als vil 
dw ier haben wildt vnd stra dy helbem in den taig das sy doch 
werden taigig vnd la sy pachen vncz das sy prawnn werden So 
nymb sy dan herr auß der phannen vnd czewch die helbem her 
auß 


*Egg, stuffed, and roasted* (Nr. 27) [cooking recipe] 1 


Item wildw ein gefuult air machen So nymb viij air vnd slag 
sy an den spicz auff vnd ein wenig Smalcz tue in ein phannen 
vnd gewß die dar Ein vnd czeuch sy an mit einem loffel vnd la 
sy ein wenig sieden veicht vnd thue sy dan ab dem fewr hack sy 
chlain auff einem panck vnd hack dar vnter guet burczen vnd 
pettersill vnd fuel sy wider in dy schall vnd legs in ain phannen 
vnd laß sy Sieden vncz das dy sein benug So nymb sy dan her 
wider auß vnd schel sy schon vnd stoß ann 
[1ı6v] 

Ein spissel vnd mach dar czw gruenen saft vnd meng die tutter 
als vil dich gnugt czway oder trew die werden grunn vnd als dy 
anderen als vil der gruenn sindt das dy werden rott vnd leg dan 
dy air czw dem fewr pey dem spicz vnd laß sy werden hayß vnd 
weslach ains gruen das ander rott damitrich es an 


*Pastry in three colours* (Nr. 28) [cooking recipe] | 
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Item wildw machen ein hubsch essen von airen so mach 
trew pletter weiß gruen rott vnd nym dan ains wilez pracz als 
dw pest gehaben mugst Ein chlain halt das da gesotten sey vnd 
woll geburez vnd gemacht mit weinper vnd nymb es dan her 
vnd praydt sey vnd als dick sy sein da mit bindt sy vmb ein 
anderen als einen bunten prieff yegligs plat besunder vnd mach 
dar awß ein taig dar czw sy yn bezogen werden vnd Im Smalcz 


*Figs and raisins as chicken eggs* (Nr. 29) [cooking 
recipe] }1 
Item wildw machen von veygen vnd von weinper So nymb 


sy vnd wasch sy von erst vnd stoß dar nach In einem morsar 
vnd mach dar nach chugel 


Lı7r] 
Dar auß geleich als air vnd mach dar nach ein taiglin an mit 
wein vnd gilb das taigel vnd thue die chugel dar ein vnd pachgs 
dar nach In ol oder in Smalcz vnd gburcz sy von ersten etc. 


*Almond puree* (Nr. 30) [cooking recipe] $4 

Item wil dw machen ein reindel von mandel So nym dar 
czw ein guette milich vnd ein geriben semel vnd thue das alles 
in ein scherblin als vil das er dick werdt mengs dan mit saffran 
vnd mit gburcz als vil dich genugt vnd ein wenig honig das es 
dester pesser werdt vnd secz auff choller vnd laß sieden vncz 


das es trucken werdt etc. 


*Eggs, stuffed with fish* (Nr. 31) [cooking recipe] 

Item wildw machen vischair so nym das geprat von hechten 
vnd Stoß das in einem morsar vnd nym dar nach ymber vnd 
vber prenn dy das sy tutterlen sein vnd prich darnach das ay an 
paiden artten auff vnd thue den tutter dar auß vnd mach ein 
gestossen mit guetten gburcz ab vnd fuls in dy ayr schall vnd 
legs in einen morsar vnd vber prens dar 


Lı7v] 
nach schels vnd stoß ann ein spiß vnd salcz vnd pracz sy also 
etc. 


*Pastry bowls* (Nr. 32) [cooking recipe] | 

Item wil dw machen ein pachens als ein schussel So mach 
ein taig als czw strawben dan daz er dick sey vnd secz ein phann 
vber den herdt vnd nym ein eysnen loffl vnd gewß den taig 
aussen dar auff mit einem anderen loffel vnd hab dan den 


eysnen loffel in dy phann 
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*Weinling sauce* (Nr. 33) [cooking recipe] 91 

Item wil dw machen ein salssen von weinling So thue sy in 
einen haffen vnd laß sy sieden vnd das sy nicht ckalt werden 
streich sy dar nach durch ein tuechel vnd thue sy aber in den 
haffen vnd secz auf ein gluedt vnd laß wol sieden vnd ruer sy 
vncz das sy dick wirdt vnd thue dar vnter honich vnd griben 
pratt nagel vnd guet gburcz vnd thue sy darnach in ein vaffel® so 
beleyben trew oder vier Iar 


Item wil dw machen ein ledtwaring von regelspirren so 
schel dy pieren Schon vnd sneyd sy czw viertaillen vnd Sneyd 
dy schon auß vnd thue dan dy 

[ıSr] 
pieren in einen haffen vnd secz es auff ain gluedt vnd gewß dar 


an ein viertaill wasser vnd vermach den haffen das der tunst 
her auß nit gee wann sy dan sein genug haben so stoß sy chlain 
vnd thue sy in einen chessel vnd secz sy auff ein dryffueß vnd 
ein guet gluet dar vnter ruer sy furstar vnd ye pey ainer weil so 
gewß ein winczig wasser dar an vnd stup sy wol ab mit guetem 
gburcz so wird es guet 


*Grape electuary* (Nr. 35) [cooking recipe] }f 

Item wil dw machen latwarig von weinperen so nym dy 
weinperen vnd prich sy ab dem chempten vnd thue sy in einen 
chessel vnd secz auff ainen trifueß vnd thue ein glued dar vnter 
vnd dw solt nichcz dar an giessen vnd wen es sieden wirt so laß 
es chalt werden so streich es durch ein tuech vnd thuees wider 
in den chessel vnd secz es wider auff einen triffueß vnd laß es 
wol sieden stupp es dan wol ab mit guetten gburcz vnd gewss 
sew wider auff ein predt vnd lass sey chalt werden sequitur 


[1ı8v] 
*Sauce for fish* (Nr. 36) [cooking recipe] | 

Item wildw machen ein salsen czw vischen So nym saluan 
vnd zinamey vnd walisch nuss das reib mit guetten wein ab vnd 
esseich durch also wird es guett 


1 

Item wil dw treylay essen von einen visch machen vnd das 
der gancz peleyb so nym ein hechten vnd slag vmb das mitter 
tail ein tuech das naß sey vnd yn dan auff ein rost salcz in vnd 
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laß in praten das vodertaill begewß mit smalcz das da hayß sey 
vnd spreng es mit mell vnd das tuech begewß mit hayssem wein 
den das hindter tail das prat sich selber auf dem rost gib ein 
guette salsen dar czw 


Item wildw machen ein ygel von mandel So nym mandel als 
vil er haben well vnd stoß in vnd wirff in dar nach in ainen 
chlain haffen vnd ruer In mit ainem chlainen holczlin schuedt 
In dar nach auff ein tuech das er enpar lig vnd seich In dar nach 
das er drucken werdt wesa in mit czucker vnd nym dar nach 
geviertailt mandel kernn das dy rott sey mit saffrann 


Lıgr] 
vnd bestoß es dan das esß sech als ein ygel gewß dar nach dar an 
ein ticke milich von mandel vnd auff ein schussel so ist es 
gerecht 


*Egg yolk puree* (Nr. 39) [cooking recipe] | 


— 


Item wil dw ein gmuß von air tutter machen so nymb dar 
czw walisch wein vnd ein winczige semel dar vntter vnd streich 
es durch ein tuech mit ein ander vnd thue dar ein czuckerr hast 
dw des czucker nicht so nym ein honig an dy stat vnd thue esin 
ein chlains heffen vnd secz auff ein kollerr vnd ruer es furstar 
vnd paldt es dick wird so heb es her ab vnd versalcz nicht 


Item wildw ein aschen machen so nym dy aschen vnd stupp 
sy nicht sneid sy auff die panck vnd spalt den darm in dem visch 
vnd stoß gancz saluan pletter vnd salcz in dem visch vnd 
bespreng in mit salcz awssen vnd leg in auff ain rost vnd pradt 
In woll also magstu awch dy forchen den allen vnd den 
braxsenn thuen etc. 


Lı9v] 
Item wil dw praten hechten machen so nym gruem hechten 
schupp In vnd laß den darmm aus also das er gancz beleyb oder 
laß awß den gratt vnd stoß sy In ainem morser vnd thue dar czw 
pheffer vnd saluan saffriann vnd salz da mit full den hechten 
bespreng mit salcz vnd prat In etc. 
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Item wil dw machen ein all so nym ainen frischen al vnd treib 
ab im sein fleim In frischen aschen der da chalt sey vnd zewch 
Im ab dy hawdt daz sy nit zereiß vnd hack saluan pletter vnd 
gestossen ymber pheffer anneyß salcz vnd wierff es auff den all 
vnd czewch die hawt wider dar vber vnd spreng In mit salcz vnd 
pradt In gar woll sequitur etc. 


*Eel skin, stuffed, and roasted* (Nr. 43), [cooking recipe] 
6 


Item wil dw aber al praten wenn dw einen al sein hawdt hast 


ab geczogen so sneyd Im ab das hawp vnd sew In gar woll vnd 
loß dar nach awß dy grat vnd hack den al vnd nym saluan vnd 
air vnd schonß prat pheffer ymber vnd salcz vnd full damit dy 
hawt vnd das dy hawt 


[2or] 
nichcz zeuoll sey das sy nit czeprech full das hawp auch wider 
hin an vnd prat In woll etc. 


*Stockfish, roasted* (Nr. 44) [cooking recipe] 11 

Item wil dw machen ein stockvisch so nym ein stock visch 
vnd thue ym ab sein hawdt vnd wasserr In ein nacht dar Inen 
sten truck In ainen essich vnd dan In vnd betrawpf In mit 
putteren vber all vnd mach ain taig von melb vnd von airen thue 
dar czw pheffer vnd saffran vnd salz vnd be slach denn stoß den 
visch treystundt da mit vnd laß prawn werden gegen dem fewer 


vnd betrawfp In woll vnd gib In hin 


*Stockfish puree* (Nr. 45), [cooking recipe] | 


vnd schell ein stockvisch vnd sew In gar vnd schudt In auff 
ein hack predt laß awß dy grat vnd hack In chlain thue dar czw 
milich air semel prot pheffer saffran vnd salcz vnd laß es er 
wallenn vnd gib es hin oder mach dar auff ain gelbew suppen 
mit saffrann 


Item wil dw ein visch guet sulezen vnd paldt machen vnd sy 
pestendt 


[2ov] 
wie hayß es sey nym das pech von denn weinlingpawm trucken 


das daz es trucken sey vnd stoß es czw pulver vnd schuedt das 
in dy sulcz wie hayß es ist so bestett si vnd ist guett 


*Pea roast* (Nr. 47) [cooking recipe] ff 
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Item wil dw ein gepraten arbayssen machen So mach von 
erst ein ckalt gossen vnd sewd die arbayssen dar im vnd czeug 
dy pelg da vonn vnd sewd sy gancz an dy stat stoß dar nach in 
einem morsar vnd thue honig dar ein nym dar nach geribens 
prott mit tutter mit vij airen vnd thue smalcz dar czw vnd nym 
dar nach ain hulczen spiß vnd mach dan ein praten vnd leg in 
hin czw vnd prat In vnd begewß in offt mit hayssen Smalcz 


*Pea puree, riced* (Nr. 48) [cooking recipe] 91 


Item wil dw arbayssen machn als Regnwurmm So mach 
ein chaltgossen Als vor vnd sewd dy arbayssen an dy stat vnd 
treibs durch ein siblein awff ein schussel als regnwurmm vnd 
thue das daz dar einen durchgeriben seniff vnd honig vnd mags 
aber mit saffran vnd gburcz etc. Sequitur s 


[2ır] 
*Analogue cheese* (Nr. 49) [cooking recipe] | 


$ ‚nd besteck es mit mandel chernn nym dan den selbigen 
czuger vnd leg In mitten in ein schussel vnd gewss mandel 
milich dar an Sequitur 


Item mer von mandel So nym mandel vnd hack dy chlain 
vnd verreyb den selbigen halben mit saffrann vnd das busunder 
in die schussel vnd dar nach nym weinperen wol er chlawpt vnd 
erbell das sy sinbel werden vnd leg die auch besunder in ein 
schussel czw denn mandel dar nach nym aller lay visch rogen 
dan von parben nit vnd stoß die in einem morsar mit einem 
wenigen weissen mel das daz werdt als ein strauben taig vnd 
verb es dar nach alles thue alles auff denn fladen vnd pach es in 
einem offenn 


*Fig.puree, fried* (Nr. 51), [cooking recipe] M 


Item wil dw ein mueß von veigen chochen so nym nuß veigen 
vntter Ein anderen ineinem morsar vnd geburcz das woll vnd 
verib es dar nach woll 


[2ıv] 
vnd legs num in ein phann vnd thue oll dar an vnd erbelles vnd 


mach ein chrapfen weiß In einen er haben taig dar nach pach es 
woll In oll vnd gib es chalt czw essen etc. 


*Almonds as lard for the poor* (Nr. 52) [cooking recipe] 


m u 
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Item wil dw ein armen smalcz von mandel machen so stoz 
den mandel chlain in einem morsar vnd streich In dick durch 
mit wasser vnd nym In dan in ein phann vnd sew In das er dick 
werdt Is ein mueß vnd nym dan aines vaisten hawssen vnd 
sneyd In wirfladt vnd ein frisch smalz vnd rost es in ainem 
phenlein als ein Sweinen speck vnd nym dy chrewppen her awß 
vnd leg dy mandel in das smalz vnd praid dy mit einem loffel 
awß ein anderr Nym dar nach ein saffrann vnd verb augen dar 
auff als vill dw wellest vnd halt es pey Sierem vnd das dw es 
wellest an richten so hast ein guecz armen smalcz von mandel 
etc. 


[22r] 
*Gingerbread sauce* (Nr. 53) [cooking recipe] }f 


Item wil dw guettew kostel machen wil dw es machen guet So 
nym wein vnd esseich vnd honig vnd gueten leczelten vnd stoz 
das durch ein tuech vnd sewd es vnd so gewss dar nach vnd iss 
so es chalt werdt 


*Aspic, clarifyed* (Nr. 54) [cooking recipe] ff 

Item wil dw ein chlare sulcz machen So nym nessel wurczen 
ein guette hant volle vnd wasch die gar schon vnd gewß ein 
viertail wasser dar an vnd laß czwo stund sieden vnd dar nach 
ein vr oder czwo chal werden nym dar nach die visch vnd 
beraicz sawber mit dem das dar czw gehordt wierfs dar nach In 
ain wasser vnd in wein vnd in esseich das ains als vill sey als des 
anderen doch das des wasser ein benigs minder sey nym dar 
nach dy selben prue vnd streich die durch vnd nym dan das 
nessel wasser czw der prue ein wenig czw das ains als vill werdt 
als des anderen In das selb mach ain chlar ab 


[22v] 

hab es dar nach vber das fewr vnd wenn es warmm will wernn 
so wird es obenn truebig so thue das truebig als her ab vncz das 
der wall her ab gett das es nymmer truebig sey so wird es dan 
faimen wan es dan faimbt so czeuch den faimbt nicht her ab vnd 
laß es woll sieden das es nicht vber gee nym dar nach ain pheffer 
der nicht gestossen sey vnd gancze nagel der pheffer sol ein 
wenig czerprochen sein vnd czimerrindten dy sneydt czw 
pischem vnd laß dar Innen sieden vnd salcz czw massen 


* Aspic, how to coagulate in summer and in winter* 
(Nr. 55). [kitchen tip] ff 
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Item wil dw das die sulz gestee Im sumer als Im winter 
So nym cherss plue vnd arbaiß plue so es erst auf schewst vnd 
deer das an der sunnen vnd nymb der arbayß plue also vill Sam 
dw vnter trein vinger gehaben magst vnd cherssen plue czwier 
so vill vnd thue es in ein chuchlin vnd laß mit den vischen 
sieden vnd wan es ge 


[23r] 
soten ist So thue die prue dar awß vnd mach es nicht zegelb nym 
guetten esseich So gestet es in ij stunden etc. 


*Roasted fish puree* (Nr. 56) [cooking recipe] | 

Item wil dw machen ein gmueß von vischen So nymb ain 
pratt visch vnd weinpern vnd stoß durch ein ander nym dar 
nach guetten wein gburcz vnd czucker vnd machs also an die 


statt 


*Fig roast* (Nr. 57) [cooking recipe] Y1 

Item wil dw ein pratten von veigen machen so nym ein 1/2 
libra veigen vnd Stoß die chlain vnd machs mit gburcz vnd 
gancz weinper ab vnd stoß an ainen spiß der hulczen sey vnd 
spick in mit mandel vnd leg in czw vnd laß in praten 


*Pike, stuffed* (Nr. 58) [cooking recipe] 
Item wil dw ein gefulten hechten machen So slach in pey der 
floß in den grat ab vnd czewch Im dy hawt ab vnd zer gehackt 


die geprat vnd thue dar vnter weinper vnd gburcz etc. 


*Fish dumplings* (Nr. 59) [cooking recipe] 11 
Item wil dw chodel von vischen machen so hack sy chlain 
mit czwain 


[23v] 
airen vnd press vnd sneid es chlain vnd machs in der suppen 
mit wein vnd esseich 


*Almonds as hard boiled eggs* (Nr. 60) [cooking recipe] 
1 


Item wil dw hertte air von mandel machen wil dw sy machen 


als ich dich gelernet han die tatter von dem weyssen auff ain 
vierdung oder auff ein halb phundt als vil dw wilt vnd vber 
sewd sy vnd nym dan her auß vnd stoz sy in einem morsar vnd 
zewch sy durch ein tuech als dick dw mugst dar In sy gestossen 
sein vnd mach sy dan mitt gueten gburcz ab vnd mit ainer 
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semel das die werden als dick als dy vorigen essen vnd da mit 
secz sy auff ein chol vnd rich sy dan hin an als die vorigen 
essenn etc. 


[kitchen tip] 4 

Item wildw hawssen machen das Sy nit Smecken So nym 
aschen vnd sa den schon durch ain sib vnd mach In dar nach in 
ein wasser als ein garen gall vnd leg die hawssen dar ein vnd 
lass sieden vnd nym sy dan her auß vnd 


[247] 
wasch sy gar schon vnd mach sy dann wie dw sy haben wilt so 
werden sy guet vnd Smechent nymer 


*Eel, boiled and roasted* (Nr. 62) [cooking recipe] 1 

Item wil dw machen von ainem al czwenn So czewch dem al 
sein hawdt ab vnd mach ein guette full von airen vnd stupp sew 
woll vnd full dy haut vnd cher die hawt an das recht vnd stoz 
das hawp in dy ful vnd na es das es nit auß vall vnd nym dan 
den al vnd sewdt in mit wasser vnd mit wein vnd stupp es wol 
ab vnd nym dan dyssen al in der hawt vnd prat den schon auff 
einem rast vnd petreuff in mit putteren so es gepratten ist so leg 
In auff ein schussel vnd leg den gesoten al auch dar czw gib sy 
paidt hin dem herren so mag der herrr etc. 


*Black nuts* (Nr. 63) [cooking recipe] 1 


Item wil dw machen ein gmacht mueß so nym dy nuss ach 


tag vor sunnibenten vnd nym ein phriem 


[24V] 
vnd stich in die nuß vnd In die nuss . v.. locher laß sy ym wasser 
acht tag vnd schol sy dan Im wein vnd sewd sy nur einen 
winczigen vnd laß sy nur ein tag trucknen vnd sewd sy in honig 
vnd thue sy dan her wider auß vnd besteck sy mit ymber vnd 
mit czimerrinten vnd nym dan ein sawbers honig vnd laß dar In 
sieden vnd mach es ab mit honig mit gueter ymber stupp vnd 
leg dan die nuß dar ein vnd thue es dan in ein fassel etc. 


*Almond jelly in three colours* (Nr. 64). [cooking recipe] 
1 

Item wil dw gesulez mandel machen wil dw sy machen dy 
dreylay gestalt haben So nym hausen platteren dy versewd in 
wasser schon vnd nym dan diche mandel milich vnd nym dan 
pettersill vnd hack den gar chlain vnd nym dan das trittaill der 
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mandel milich dar vntter vnd zuckers woll ab das wirdt dan ein 
gruenew varib vnd nym disew czway taill vnd dy sewd ineiner 
phann 


[25r] 

ab vnd czuckers auch woll ab vnd laß es dan sieden in der phan 
vnd gewss ein taill auff ein phandel Also weyß vnd dan das 
drittail gleich gelb vnd laß sy sieden dar In als vor geschriben 
stett Item will dw nun dy sulcz in ein schussel machen So mach 
ein chrewcz das nicht dick sey vnd das gar woll an lig ander 
schussel da mit das sulcz czw der ander nit gruen mug vnd gewß 
dan die weyß gegen der Swarczen vnd dy gelb gegen der plaben 
s yecz in ein fellt Item dy gelb sulcz machs manichlichen als 
man dan sy gemanichlich machen ist etc. Item es sind aller lay 
visch guett In den variben czw sulcz awß genomen die varichen 
da muest dw dy varib durch slach mit hawssen pletter Item czw 
der swarczen sulcz nym versilbete nagel oder mandel cheren 


[25v] 
vnd czw weyssen nym vergolt mandel cheren vnd steck sy dar 
ein Item czw der plaben nym vergollte nagel Item czw der gelb 
versilbete nagel Item in die mitt mach ein guldenen Steren so 
pesteß dw mit der sulcz 


*Oversalted food,_how to recover* (Nr. 65) [kitchen tip] 
11 

Item wie man das versalczen essen wider pringt So secz 
das heffen mit der chost von verren czw dem fewr das sied vnd 
teck mit einem schon tuech czwe pindt es gar woll vnd nym ein 
gawffen® vol salz vnd legs oben auff das essen das dw 
verpunden hast vnd wardt das die prue nit vber gee an das 
tuech so czewcht das ober salcz das vntter auß auß vnd wirdt 
guet vnd gerecht 


Item wann ein chost stinckundt wirdt wie man sy wider 
pringen Soll so nym ein rockens talir vnd wirff es in das fewr 
als wellest dw es ab prennen als czw einem pheffer vnd czewch 

[26r] 
ein gluedt her auß vnd leg das prat oben dar auff vnd secz das 


stinckundt essen oben dar auff vnd laß also sieden so ver treibt 
es dem gesmach 
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Item wildw ein guett pastellen von rindt fleysch machen 
So Sneydt magers rindtfleisch chlain vnd das trittail vnsslitt 
vnd die Sway taill fleisch vnd nym dar vntter vogelen vnd 
tawben oder hunern vnd misch es durch ein ander vnd stupp es 
woll ab vnd mach die haffen auß rucken mell wol In einem 
haissen wasser ab vnd thue dan dy full In den haffen vnd mach 
pletter dar vntter vnd prich dan ein loch dar ein vnd schewß es 
dann in den offen vnd laß es woll pachen also magstu sy auch 
von guetten vischen hastu des vaissten nitt so nym puteren an 
der statt vnd sneydt die visch vill grosser dan das rindfleisch 
vnd versalcz nitt 


*Rabbit Furhes* (Nr. 68) [cooking recipe] $| 


Item will dw ein gmuß von hassen machen So nym ein 


hassen vnd slach In czw 


[26v] 

grossen stucken vnd sew In seinem selbs swaiß vnd gewß einn 
wein dar an vnd ein fleyschprue vnd laß dar In sieden woll vnd 
wann es gesoten ist so czewch es auff ein anricht vnd chlawb dy 
pain alle her auß vnd das pratt hack chlain vnd thue es dan 
wider In dy prue vnd guett gburcz dar ein wirt es czw dunn so 
reib ein benig prott dar ein also magstu es awch machen von 
weinpern 


*Partridge with mustard sauce* (Nr. 69) [cooking recipe] 
1 

Item wil dw repphunern chochen so nym repphunern vnd 
sewd sy woll vnd dar nach thue sy auß der prue dar nach thue 
ains vnd reibb seniff mit honig vnd seich den rain vnd thue ein 
gestossen ymber dar ein vnd leg dy repphunern vnd czw sneydt 
dy an der prust oder czw glider sy 


*Curlew, roasted* (Nr. 70) [cooking recipe] }f 

Item wil dw grossen prach vogel So nym brach vogel vnd 
mach den schon so nym chraniperen vnd gewß dar auff ein 
wein oder esseich also das der waichen vnd stoz sy dan In den 


vogell 


[27r] 
mit gburcz vnd pratt sy dan an dem spiß etc. 


*Quail, roasted* (Nr. 71) [cooking recipe] ff 
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Item wil dw wachtel machen so nym wachtel vnd viertails vnd 
leg Sy dan in chopff vnd thue smalcz dar an vnd lasß woll 
pratten dar Inn vnd gewß ein wenig wein oder esseich dar an 
vnd thue saffran dar an 


*Game,_how to season* (Nr. 72) [kitchen tip] 


Item an welichs wiltpratt man gburcz vnd pheffer thun 
sol in den chopff zw allem wiltpratt sol man gburcz machen 
vnd dar an thuen in den chopff den czw einem gesoten rechen 
oder hierssen czw dem secz man etwas besunder gemacht in 
einem schulsl ab czw hassen aichornn vnd czw vogelen an die 
alle gewst man gburcz in dem chopf Nun merck man sol awch 
kain phuesß noch gburczen noch salczen die man besunder czw 
dem Silpratt will wan das wilprat ist vor gesalczen 


*Fish as collared pork* (Nr. 73) [cooking recipe] 1 


Item will dw machn ein gemachten prest sweinsckopf wil 
dw In machen 


[27v] 
von vischen So nym charpffen oder slein oder parben so stupp 
In schon vnd slach In auff vnd mach In czw stucken vnd thue In 
In ain phann vnd gewß dar an halbs wasser vnd halbs wein vnd 
das die prue nur eins vinger gee dar vber dy visch vnd heb sy 
vber ein guet fewr vnd laß es wol sieden vnd salcz leischt vnd 
stupp sy woll sy nur haben wenig sindt gesotten so seich die 
prue in ein schussel vnd nym dy visch vnd thue die grat hack ein 
winczig durch ein ander vnd thues dar wider in ein phann vnd 
gewß die prue dar an vnd laß es wider ein winczig sieden vnd 
die suppen se die sewdt Nun stoz es dan vnd sy durch vnd gewß 
als sambt durch ein ander in ain chlaine phann vnd laß es sten 
piß das es herdt wirdt vnd hab es vber ein fewr vnd czwck es 
pald her wider vnd slach es auff ein anricht vnd sneydt es in ein 
chalde prue suesse das geist inder vasten fur prest sweinkopf 


[28r] 
*Chicken, boiled,_ with onion sauce* (Nr. 74) [cooking 
recipe] }1 

Item wil dw hueneren chochen so nym altew huener vnd 
pratt sy halbew vnd hack sy dan czw stucke vnd da hals suppen 
vnd halswasser dar In sewdt sy das sy marb werden nym zwiuall 
vnd hack vnd sew sy waich In wenig wein smalz vnd In wenig 
wasser nym pheffer prott chum herdt air salcz esseich vnd ein 
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wenig pheffer vnd meng das czw samen vnd mach sy vnd gewß 
die zwiuoll czw dem gemallen gewß das auff die hueneren laß es 
sieden eben dick In dissem condiment mag man aller lay 
pratten machen aber den hassen pratten sol man lassen pheffer 


*Mortar chicken* (Nr. 75) [cooking recipe] $| 

Item will dw ein morsar hain machen Fuell ein huenn mit 
airen vnd mit speck saluan vnd mit salz ynnen cwischen hawt 
vnd fleysch vnd stoz es an ainen spiß vnd mach ainen air taig 
fest mit einem walczen praidt In dvnn vnd pebindt das hain da 
mit prat es nit gar gib es hin also gancz daz haist ein 
pehaiimschhuen etc. 


[28v] 
*Pastry in three colours* (Nr. 76) [cooking recipe] 9 

Item wil dw ein guecz pachen von treylay pleter machen 
ainß gruen das ander weyß das tritt gelb so nym air vnd thue 
das weyß da von vnd thue es besunder vnd hack pettersill 
chlain vnd reib In chlain vnd reib air dar vntter vnd dan ein 
phann vnd mach sy halb mit einem smalcz vnd mach dan ein 
gruenß platt her auß vnd mach dan ein gelb plat von denn tutter 
vnd thue auch her awß vnd chlopff dan das weyß platt her auß 
vnd leg dy pletter auff ein ander vnd das gruenn mitten so 
sneydt sy dan chlain schassczogbit vnd stoz es an ein spissel 
vnd mach dan ain taig mit airen vnd von wasser mach In gelb 
vnd zeuch es durch ein taig vnd pach es In einem smalcz vnd 
czewch dan dy spissel her auß vnd sneydt es dan nach der leng 
von ein ander vnd leg es dan auff die schussel vnd czuckers 
genug dar auff vnd salcz nitt 


*Deer roast, crusted* (Nr. 77) [cooking recipe] }$ 


Item wil dw ein rech pratten spick 


[29r] 
In woll wespreng In woll mit salcz wirff dar auff vber pheffer 
bepindt In mit air taig als ein chropflin laß in einem offen 
pachen beidenlich greiff ob es gesotten sey gepratten also 
magstu auch den hassen thuen 


*Venison offal* (Nr. 78) [cooking recipe] ff 

Item wildw einen hirssen machen so nym dy lungel vnd pluet 
von dem Rech vnd sewdt es vnd sneydt es dan also wirffladt 
seich es schon durch ein tuech das nicht harss dar Innen beleib 
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vnd thue es dan wider in den haffen thue dar czw Smalcz vnd 
laß es vast sieden das es dick werdt so dw es dan hin gibst so 
stra wurczen dar auff des hirsch leber vnd pracz auch also etc. 


recipe] }1 

Item wildw in dem augst wiltpratt behalten so nym czway 
tail salcz das trittail gesotten wasser vnd sneydt das fleysch czw 
stucken vnd truffterß in dem salcz laß es ein halb taig dar Innen 
ligen vnd wasch es vnd leg es in das gesotten salcz das eß naß 


[29v] 
werdt also magstu behalten aller lay fleisch In dem augst als dw 
es sieden willt so er well es vnd gewß das schon ab vnd gewß 
frisch wasser dar an vnd laß es dan gar sieden etc. 


*Roast chicken with fried bread* (Nr. 80) [cooking 
recipe] 11 
Item wil dw ein pratten huen machen so nym ein gepratten 


huen czw glid das chlain nym weyß prott einen dunnen taig von 
airen mit pheffer anneis vnd saffrann vnd stoz es in ainem 
morsar als czw mall vnd pach es ineinem chlain smalcz 


*King's chicken* (Nr. 81) [cooking recipe] $| 

Item wil dw aber anderlay hunerm machen czw glider 
gepratnew hunerm vnd Slach air mit ymberr vnd ein chlain 
anneis gewß das mit hunernn Ineinen vaisten haissen morsar laß 
es pachen geleich gewß es mit einem chlain smalcz das haissent 
chunig hunernn 


*Blanc manger* (Nr. 82) [cooking recipe] | 

Item wil dw ein gmuß von hunernn machen dw solt nemen 
ein hunern vnd sewd das woll wenn das gesotten Ist so nym das 
weyß ausß der prust vnd 


[3or] 
der zayß leg In ain phann vnd derr das woll ob dem fewr vnd 
wenn es dur sey so czer reib es In einem reib sib oder czw stoß 
In einem morsar chlain als ein melb so nymb mandel milich von 
der gesoten hennen prue machen wil dw es sueß haben so leg 
czucker dar czw vnd laß es ein wenig sieden 


*Rabbit Furhes* (Nr. 83) [cooking recipe] }f 
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Item will dw ein furheß machen So nym lungel vnd leber vnd 
die wuext von einem hassen vnd czw sneydt das wurfflat vnd 
vach den Swayß vnd sewd es da mit thue ein wenig prue von 
wein oder esseich vnd honig vnd rockens pratt dar ein vnd hack 
dar an so hast ein guet fieressen etc. 


*Mortar chicken* (Nr. 84) [cooking recipe] | 


Item wil dw von morsar huener machen So nym gepratew 
huener czw glidt die chlain vnd nym weyß prott air vnd melb vnd 
mach ain taig der gar dunn sey mit pheffer aneis vnd 


[30v] 
saffrann vnd leg dar ein das prott vntter die hieren vnd gewß 
ein wenig smalcz in einen morsar vnd stoß das als dar ein vnd 
laß es pachen mit ein ander das haysset ein morsar huenerr 


Item wil dw machen eins wildens Swein choppf das 
hellich flammen dar auß varen so sewd In von ersten an 
dy statt vnd wen er gesoten ist So nym In her awß vnd rost In 
schon das es prawn werdt vnd sneydt In wurfflat das er dan 
noch gancz sey vnd stra In aussen mit ymber vber all vnd nym 
ein salsen In ein schussel voll geprancz wein vnd ymber dar In 
vnd schudt In halben in denn hals vnd traff das ander aussenn 
dar vmb vnd nym ein durr pratt sain ein nuss gross vnd mach 
ein chlains lungel mitten dar ein vnd thue ein glinden bisling 
dar ein als groß sam ein pann so dw es dar wilt geben so stoß 
nuß in den halss 


[31r] 
hin ein vnd sperr ym das maul auf mit einem rotten appffel vnd 
laß es vestlich hin tragen wan man es an ruert vnd essen will So 
enczundt es sich von dem wein vnd von dem kisling das hellisch 
flammen dar auß faren gruenn vnd plab vnd smecket sam ein 
veygel vnd ist hubslich etc. 


*Mortar chicken* (Nr. 86) [cooking recipe] }f 


Item wil dw ein dem morsar chochen So nym semel vnd 


sneydt es wierfflat vnd chlopff air chlain vnd thue dan die semel 
dar vntter muscat vnd anderen stupp vnd mach es gelb vnd 
slach dan dar durch pratnew hunern ob dw der hunerm nicht 
habst So nym tauben oder dw magst nemen leber magel oder 
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fuessel vnd thue dan ein smalcz in morsar vnd secz auff ein 
gluett vnd gewß dan die ful dar ein vnd laß es pachen vnd gib es 
hin etc. 


*Almond and raisin puree* (Nr. 87) [cooking recipe] | 


Item wil dw ein cheren muß machen So nym mandel vnd 
weinper darczw 


[31V] 
vnd gueten wein vnd thue czucker genug dar ein so wirdt das 
mueß guett vnd versalcz nit 


*Milk, roasted* (Nr. 88) [cooking recipe] }f 
Item wil dw ein gepraten new milich machen so nym air 


vnd milich geleich vnd chlopff die vast vntter ein ander vnd 
thue saffrann dar ein vnd thue es dan in einen haffen vnd secz 
es in ein siedens wasser In dem haffen In einen chessel also das 
das wasser nit dar ein gee In den haffen vnd laß dar Innen 
sieden vncz das es gedeck dar nach schuet es auff ein weyßB 
tuech vnd beswar es daz das wasser da von gee so wirdt es hert 
als ein chaß darnach czw sneydt es also als ein autter vnd stoz 
an spissel vnd pracz auff einem rost vnd thue gburcz dar auff 
vnd begewß mit smalcz vnd gib es hin etc. 


[cooking recipe] }1 
Item wil dw von airen chochen So thue ains vnd sewdt air 
herdt vnd schell die enczway dw auß dy tutter 


[32r] 
dan so mengs mit rohen airen vnd mit geburcz full sy wider In 
die selbigen halben air cher die tutter in der phann pach sy rott 
nach ein dvnn placz leg die air dar auff laß paid placz vnd air czw 
samen pachen lab es dan von ein ander vnd gib es hin etc. 


recipe] f| 

Item wil dw machen weysse chraut So nym vnd sneidt die 
hawbt czw taillen vnd prens ab vnd nym dar nach weinper vnd 
air durch ein ander vnd ein wenig ein hayß smalcz vnd thue die 
air dar ein vnd fuls vnd vber prens nym dar nach guetten seniff 
vnd honig vnd gburcz durch ein ander vnd leg die spelten dar 
ein vnd gib also chalcz hin 


*Cabbage with eggs and grapes, fried* (Nr. 91) [cooking 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.gri.recipes Seite 21 von 72 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:45 


recipe] f| 

Item wil dw weyß pachens chraucz Smachen So nym ein 
vierdung weinper vnd acht ayr vnd full die spelten vnd prens 
gmach vnd dar nach ein wenigen 


[32v] 
taig mit iij airen vnd wasser vnd sewcz haiß smalcz vber vnd 
thue dy spelten in den taig vnd leg sy in das haisz smalcz vnd 
laß also pachen 


Item wil dw von gepachen ding chochen So nym siednuß 
wasser vnd Reib melb dar ein vnd czw reib das wol doch das es 
pey der dich beleyb So nym vnd slach iiij air dar ein vnd misch 
das woll So streich denn taig mit einem loffel auff den anderen 
In die phann mit smalcz wenn es gepacht so sol man es mit 
czucker salben 


*Cheese and bacon fried dumplings* (Nr. 93) [cooking 
recipe] 11 

Item will dw air chrapffen machen So nymb herten chaß vnd 
reib denn vnd slach air dar an vnd hack ein wenig speck dar an 
vnd ein wenigs melb das misch vntter einander vnd streichs in 
die phann wenn es ge pacht so salbs mit czuckerr 


*Roe pancake with fish pfeffer* (Nr. 94) [cooking recipe] 
1 

Item wil dw ein pachens von rogen machen So nym visch 
rogen aber 


[33r] 
nicht von perben vnd stoz in einem morsar vnd pach dar awß 
ein plaites plat das sneyd bierfflat prenn ein mell in einem ol in 
der phan das es swarcz werdt vnd mach mit visch prue auß dem 
melb ein pheffer mit wein oder mit esseich vnd gburcz vnd laß 
das zw Snitten dar ein erballen vnd sneydt ainen semel burfflat 
vnd rost das in oll vnd stra das auff essen 


*Horseshoe fried dumplings* (Nr. 95) [cooking recipe] 1 
Item wil dw machen ein pachens als roß eyssen So reyb 
guetten chaß vnd nym halbes vill mell vnd slach air dar ein das 
es sich laß wellen vnd puluer das wol vnd welig das auff einen 
panck das es werdt als ein wurst das mach dvnn vnd ckimps als 
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roß eyssen vnd pach es Im smalcz oder von dem taig magstu 
machen lang struczell gar dwnn vnd pach es In vill Smalez dar 
nach sneyd es in ein schussell 


[33v] 
Item wil dw sulcz visch machen so nym rains wasser vnd 
esseich geleich vnd sewdt visch dar Innen vnd gburcz vnd 
wermibs vnd gewß an vnd laß chalt werden 


Item wil dw ein veigen sulz machen So steck ye vj veigen an 
ain spisel so vil dw wilt vnd sewcz in einem chessellein oder in 
einem haffen vnd gewß wein dar an prott vnd leczelten geriben 
vnd thue an dy suppen von den veigen vnd honig vnd esseich 
vnd streich es durch ein sib gburcz vnd geverbs vnd erbels das 
alles durch ein ander vnd leg dy veigen in ain rains wasser vnd 
gewß dan das dar an vnd wenn dw das an richtest so bestra es 
mit erbellten synibellen weinper vnd iss also chalt 


*Mustard* (Nr. 98) [cooking recipe] | 
Item wil dw ein guetten seniff 


[34r] 
machen so nym seniff sam vnd denn sawber schon vnd stoz 
denn einen morsar gar chlain vnd reib es dan durch ein tuech 
vnd stos zymeid plue vnd misch es vntter ein ander seniff vnd 
zwir es mit honig gar vast vntter ein ander recht als der wax pa 
vnd wenn dw wilt so nym den selbigen ein wenig vnd reib es 
mit wein so hast dw guetten seniff 


*Nut and fig fried dumplings* (Nr. 99) [cooking recipe] ff 
Item wil dw chrapffen in der vasten machen so stoz nuß 
cheren vnd veigen durch ein ander In einem morsar vnd gburcz 
das woll vnd leg es in ain phann vnd gewß oll dar an vnd erbell 
es vnd mags in chrapffen weyß in einen erhaben taig vnd pach 
es woll in oll vnd gibs chalcz czw essen 


recipe] }1 
Item wil dw ein schwarcz muß machen so nym weinper dar 
czw vnd opfel vnd pieren dy must haben wil dw 


[34v1 
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nur dy varib haben das chumpt von praten leczelten da vntter 
must czucker vnd honig haben vnd must guetten wein vnd 
gburcz auch dar czw haben vnd salcz ein maß magstu es woll 
gemachen da gemuß wird prawn oder swarcz 


*Blanc manger* (Nr. 101) [cooking recipe] | 


Item wil dw ein weyss gemuß machen so nym mandl dar czw 
vnd das weyß von denn hueneren must auch han das muest 
chlain hacken an czucker salz solt dw nit vergessen oder das 
ander wirt gar entwicht vnd ein 1/2 libra sweines fleysch smalcz 
must auch hann 


*Roasted fish puree* (Nr. 102) [cooking recipe] }f 

Item wildw aber ein gmuß machen So nym ein guetten prat 
visch vnd nym weinper dar czw vnd stos es durch ein ander dar 
czw mustu haben guetten wein das mueß ist auster massen 
guett vnd guett gburcz muest haben vnd czucker salcz vergiß nit 
dar ann 


[35r] 

*Pike pie* (Nr. 103) [cooking recipe] $4 

Item wil dw ein hechten chochen So schueb hechten vnd 
hack sy czw Stucken hack pettersil saluan pheffer ymber chum 
saffran salcz wein oder esseich mach ein choppf voll von tail vnd 
thue dar ein den visch mit der condinent mach es oben gancz 
mit tayg vnd pach es in einem offen als lang als ein rocken prott 
vnd gib es hin allso magstu machen die verichen den lachgsten 
den vnd ander visch 


*Fish,_how to boil* (Nr. 104) [cooking recipe] | 


Item wilt wie man dy visch sieden soll aller lay visch sewd 
in wasser nicht vollen gar salcz sy czw wassen gewß ab das prod 
vnd gewß wein wider dar auff so nym czwiffol vnd hack dy 
chlain vnd laß sy sieden waich in olein vnd ain chlain wasser 
vnd gewss sy auff dy visch vnd sew sy vollen gar vnd thue dar 
czw pheffer ymber chumel saffran temperir das nach dem 
gesmachen sewd sy eben 


[35vl 
dick vnd gib sy hin 


*Food coloring, how to prepare* (Nr. 105), [kitchen tip] }| 
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Item wil dw von maniger lai varib chochen In dem 
summer heb ich an ich wil In dem wintter gemach han wir 
sullen trachten vmb fromde gmueß die werdent in dem wintter 
guett so tracht das dw siben lay varib hast So magstu mit eren 
stan swarcz ckruen plab must tu hann gelb weysß rott vnd 
prawnn daß ist auch nott ckunbt wir das czw samen pringen wo 
wil dw die varib vinden plab chaneren plurmen mustu haben die 
nym In dem summer die soltu derren In dem offen aber der 
offen sol nit cze haiß sein so wirdt dy varib fein vnd stoz sy 
schon vnd behalt sy czw lan Gruen mag vns nicht vergessen ob 
der pettersill war vergangen So hab wir wayczen sangen oder 
saffran da wirt es gelb die rott gibt varib von weychslin dan wan 
sy czeytig werden so soltu sy prechen ab vnd wenn 


[36r] 
sy den chernn lassen so soltu sy sieden vnd den tritten tail mit 


honig dar an dar Innen soltu sy sieden lan wenn es nun gesotten 
ist so soltu es chalt lassen werden wil dw es wol bebaren so thue 
es in ein haffen dar Innen pistu der varib frey So magstu sy 
behalten ein gancz Iar das sy die varib nicht verlewst das solt dw 
decken schon das sy nicht verderbb dan die prawn varib die 
hastu da etc. gewß auch das auff ein phandlin vnd laß es dan 
sten vnd sewd dan die gruen varib auch in einem phandlin vnd 
gewß es auff ain phann vnd also laß es auch stenn das es hert 
werdt also hastu der dreylay varib gruenn weiß gelb vnd heb es 
dan vber das fewr vnd thue es palt her wider ab vnd slach es 
auff ein anricht vnd sneydt es dan schaff czaglat vnd leg es auff 
die schussel ein weill weyß ein weil gelb ein weil gruenn 


[36v] 
piß das dy schussel voll wirdt vnd gib es dan hin vnd thue ym 
recht so wirt es guett das gelawb mir 


*Almond milk with sugar* (Nr. 106) [cooking recipe] 1 


Item wil dw machen ein cezucker von mandel milich der sol 
nemen mandel vill wie vil er haben will vnd sol sy stossen vnd 
durch ein tuechlein seichen vnd sy in ein haffen wermen vnd 
rueren vntter ein ander vnd dw solt der mandel milich chalter 
pehalten vnd sy dar auff giessen mit czucker gemischt 


Item wil dw machen ein pastel von vischen So nym hausen 
vnd wasser thue dar ein in pastel so mach ein prue von 
weinperren vnd von gburcz vnd von opffel vnd der es mir 
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anders machen will der nemb ein gehack von anderer vischen 
vnd thue das in das pastel so es auß dem offen chumpt 


*Almonds as poached eggs* (Nr. 108) [cooking recipe] | 


Item wil dw verlorene air vonn mandel auff ein schussel 
machen So nym ein 


[37r] 
.1/2 . libra vnd stocz In wol vnd tail In in drey taill auß dem 
morsar nym das erst tail vnd mach In mit saffran vnd misch es 
mit stupp vnd mit honig vnd geriben semell vnd mach denn auß 
dem anderen taill ttotter als dw dich verstet daz doch czw ainer 
schussel sol sein vnd nym das trittail das ist weyß vnd mach dar 
ausss czetlein vnd verprig die totter dar ein sambs verlorenn 
vnd nym auch ein taill her dar auß mach ein milich mit czucker 
vnd mach es mit einem stocklein melbs vnd ein saffran dar an 


*Krosseier* (Nr. 109) [cooking recipe] ff 


Item wil dw machen chros air So sewdt die air daz sy tutter 
waich werden vnd mach dan ein lochlein In den spicz vnd thue 
die tutter her auß vnd das weyß laß dar Innen peleyben vnd 
hack dar nach pettersil chlain vnd reib die tutter dar vntter thue 
darnach ein smalcz in ein phann vnd ruer es 


[37v] 
alles durch ein ander ein guete weil vnd mach es nicht czw hert 
ob dem fewr vnd ful es dan wider in die schal vnd laß in einem 
wein sieden vnd wen sy verrechen so zewch sy auff auß vnd s 
thue dy vogel da von vnd reibs mit esseich durch vnd mit wein 
vnd sewd es dar Innen machs dar nach mit pheffer vnd mitt 
guetten gburcz 


*Almond and rice flour puree* (Nr. 110) [cooking recipe] 
1 

Item wil dw machen von mandel ein gmuß So nym ein 
reisch vnd wasch den wol auß vier wasser so nym In vnd 
trucken In ainer phan oder auff einem tuech an der sunnen wen 
es trucken ist worden so stos es in einem morsar chlain vnd ra 
es durch ein tuech oder sib so nym vnd mach ein dick mandl 
milich vnd secz die czw dem fewr vnd thue des gestossen reisch 
wol gegen ainen halben loffel dar ein vnd czuckerr etc. 


[38r] 
*Mortar chicken* (Nr. 111) [cooking recipe] }f 
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Item wil dw ein morsar chuchlin machen so nym semel vnd 
sneydt Sy wirfflat vnd chlopf air chlain vnd thue dan die semel 
dar vnder mustat et ander stupp vnd mach es gelb vnd slach dan 
dar durch prattnew hunern ob dw der hienerr nit haben mugst 
so nym tauben oder dw magst nemen leberr maglein oder fussel 
vnd thue dan ein smalcz in einen morsar vnd secz auff ein 
gluedt vnd gewß dan die ful dar ein vnd laß es pachen vnd es 
dan hin 


Item wil dw machen ein guecz pachen so chloppf air chlain 
vnd Sneyd dar vnder semel wirfflat vnd mach es gelb vnd 
sneydt dar vntter muscat chlain vnd thue ein smalcz in ein 
phanlin vnd mach ain platt von halbem taig vnd thue dan das 
selbig her ausß vnd mach dan von dissem taig auch ein platt 
vnd laß 


[38v] 
es dar In vnd nym dan gerost opfel vnd nym dan prattnew 
repphuenerr vnd ob dw der rephuener nit hast so nym Iuge 
huener oder tauben vnd leg gerost opfel auff daz plat vnd halbe 
huener die leg auch dar auff vnd heb es dan vber den hert vnd 
leg das ain plat dar vber vnd chlopf dan czway air vnd gewß es 
dan vmb vnd vmb an die ortter so werden die pletter gancz vnd 
mach dan ein guett honig das fuams sawber vnd thue dar ein 
guette gburcz vnd prich ein loch durch das platt vnd gewß das 
honig dar ein vnd laß es dan dar In hin vnd her lauffen das ist 
ain edelew speyß vnd versalcz nit so ist es guett 


*Blanc manger with pork* (Nr. 113), [cooking recipe] 9 


Item wil dw ein weyß gmuess machen so nym mandel vnd 
Sweines fleysch mager vnd vaist vnd las es sieden an die stat 
vnd hack es dan chlain so wirdt das muess vain weins bedrafft 


[39r] 
dw nicht ezucker must dw haben da wirdt es suesß vonn etc. 


*Beef pastry* (Nr. 114) [cooking recipe] | 


Item wil dw ein pachen machen von rindfleisch so nym 
gesotten rindt fleisch das da warmm sey vnd legs auff ein 
anricht vnd hack es chlain thue es aber dar nach in ein char oder 
in wew dw es haben wilt machen dar nach nym air tutter vnd 
geriben semel vnd petter sill vnd hack es chlain vnd garb es 
durch ein ander dar nach nym ain obry milich hastu der nicht so 
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nym ein vaiste prue vnd mach es da mit len gburcz es vnd mach 
es gelb vnd thue es auff ein saubers pretel vnd czewch es mit 
einem loffel ein 


*Game puree* (Nr. 115) [cooking recipe] 1 


Item wil dw ein gmuß von wiltprat machen so nym halbs 
magers vnd halbs vaist vnd hack es chlain durch ein ander vnd 
mach ein pheffer als czw wiltprat vnd ain chlain ding dunner 
vnd wan es ge sew so thue honig vnd 


[39v] 
leczelten dar ein vnd gburcz es ab mit guetten gburcz so ist es 
guett vnd gar gerecht etc. 


*Calf's lung, batter fried* (Nr. 116) [cooking recipe] $| 
Item wildw ein pachen von lungel machen von chelbrin 
so hack dy chlain vnd nym ein wenig gesotens specks dar vntter 
vnd czwen air tutter vnd guett stupp dar vnter vnd hack es gar 
chlain durch ein ander mach dar nach chlaine chugel darauß 
vnd mach ein guetten strawben taig vnd czewch dy chugel dar 
Inn durch vnd pach es Inn ainem smalz so wirdt es guett vnd 
versalcz nit 


*Knuckle of veal, batter fried* (Nr. 117) [cooking recipe] 
11 

Item wil dw chalbs fueß machen So mach sy schon vnd sewd 
sie an die statt vnd mach dar nach air taig ab czw dem pachen 
vnd thue iiij air dar ein vnd leg die fueß in den taig vnd pachs in 
einem smalcz vnd thue czucker oben dar auff etc. 


*Veal dumplings* (Nr. 118) [cooking recipe] | 


Item wil dw von chalbs fleysch 


[aor] 
chnodel machen So hack das fleysch gar chlain vnd nym iiij air 
vnd geriben prott vnd gburcz durch ein ander vnd czewchs in 
ein wasser das haiß sey vnd mach ein gelbs pruelein dar vnd 
legs dar ein so ist es guett vnd gerecht 


*Egret with saffron sauce* (Nr. 119) [cooking recipe] 1 


Item wil dw raiger guett machen So mach ain gepratten 
raiger vnd ein guecz pruelein mit saffran vnd gibs also safftig 
hin auff den tisch 


recipe] f| 
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Item wil dw chlainen geflugelen machen So nym rephunern 
vnd sewd dw sy auß der prue wan sy gesotten sindt nym dar 
nach seniff vnd honig vnd seich den rain vnd dar nach thue ein 
gestossen ymber dar ein czw glider dar nach dy an der prust vnd 
gewß dar an so ist es guett 


*Squirrel with onions* (Nr. 121) [cooking recipe] 11 


Item wil dw aichoren geraitten So nym vnd sewd die 
aichoren vnd faysß fleysch dar an gehackts vnd 


[40V] 
stupp sy dar nach prayt dy aichoren vnd czw glider sy vnd nym 
czwiffal vnd rost in einem smalcz vnd leg dy aichoren dar ein 
vnd laß ein wenig dar in sieden so werden sy guett 


11 

Item wil dw repphuener machen so nym repphuener vnd 
sew sy Auch vnd hack speck dar vntter vnd ein wenig wein oder 
esseich vnd thue auch dar an pheffer etc. vnd saffran 


Item wil dw chlain vogel beraitten So nym chlain vogel vnd 
thue sy in ein haffen vnd gewß smalcz dar an vnd laß gar dar 
Innen pratten nym dar nach walisch wein pettersil vnd reibs mit 
esseich oder mit bein vnd gewß dar mit gburcz dar an etc. 


1 

Item wil dw von einer spen saw In einer leber chochen so 
nym zway tail wein vnd ain tail wasser vnd sewd die spensaw 
vnd ein chalbs leber da 


[4ır] 
pey vnd wan es nun gesotten ist so seich dick prue her ab vnd 
stoß die leber in einem morsar vnd nym ein gepatte semel vnd 
iii) air tutter vnd thue die auch an die leber vnd streich sy mit 
der prue durch das Inne gesotten ist vnd nym es in ein phannen 
vnd erbell es vnd mach es ab mit saffran vnd mit gueten gburcz 
vnd gewß es dan vber dy spensaw In wein dw sy gelegett hast so 
ist es gerech vnd guett 


*Game,_ how to boil* (Nr. 125) [kitchen tip] Y| 
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Item wil dw wol chochen von wilpratt der nemb dar czw nit 
vil wein nur guett rindreinn prue oder chastrawne so wirdt es 
gemacht woll 


*A whole chicken in a pinch bottle* (Nr. 126) [cooking 
recipe] }1 

Item wil dw ein huenn ganczen in ein chraclas clas 
machen So prue das huenn schon vnd las nu die haut dem 
hals pegreiff es schon czwischen heydt vnd fleysch czewch Im die 
ab also gancz piß an die fueß vnd sneyd dy 


[41V] 
fueß ain wenig ab das sy ander haut beleyben vnd mach ein 
stumphacz holczlin vnd plast dy hawt vnd wo sy dan 
zerprochen ist da na sy czw vnd nym dan von stoz einen fueß In 
das glas vnd dar nach den anderen vnd nym dan das stumpfhat 
holezlin vnd stoß dy hawt ye ein winczig hin ein wenn dw dan dy 
hawt in ein stossen pist a den hals so behalt den hals hin oben 
vnd vber sturcz die hawtt vber das glas vnd pintt es dan mit 
einem vaden czw vnd nym dan das huen vnd wirff auff ein 
fleisch vnd laß es sieden vnd wen es dan gesotten ist so hack air 
saluan pettersill vnd guecz stupp vnd plas in das clas so thuet 
sich das huen auff vnd full dan dy full dar ein vnd wen dy hautt 
vol ist so vermach sy eben woll das dy hautt nit hin ein vall vnd 
das auch chain wasser hin ein mug 


[a2r] 
chomen vnd teck es dan czw vnd laß es dan sieden so wirdt es 
sich stercken in dem clas das man siecht sein flugel vnd seinen 
hals vnd sein fueß vnd sein ganczen pottich 


Item wil dw ein hirsss lungel machen So nym frisch hirssen 
lungelen so mag Sy gehaben mach vnd sewdt sy in irs selbers 
prue ist aber das si smacken so sol man in einem ander prue 
machen pettersill vnd sunst nym guet gburcz vnd machs auch 
mit leczelten mit wein vnd mit esseich machen vnd sol dar an 
giessen 


*Calf's skin with spiced sauce* (Nr. 128), [cooking recipe] 

1 

Item wil dw ein chalb machen so nym ein chalb czewch im dy 
haut ab nym die haut vnd har die oder sy in einem warmen 
wasser vnd mach sy gar schon dar nach leg sy in einen haffen 
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vnd laß sy gar waich werden sieden dar nach so nymbs her auß 
vnd leg sy auff ein anricht vnd sneyd sy czw geleicher 


[42V] 

weiss als hassen nestelen sind inder mitt prait vnd an den 
artten spisczig vnd leg sy in ein schussel vnd spiczigen ortteren 
dy vber golt vnd nym dan weinper vnd mandel vnd geriben 
leczelten vnd ein guetten wein saffran pheffer ymber nagl muscat 
vnd thue das in den wein vnd laß es siedenn pey dem fewr dar 
nach laß es chalt werden vnd gewß es auff dy hassen nestel vnd 
laß die stefften nit naß werden 


*Calf's head* (Nr. 129) [cooking recipe] | 

Item wil dw vonn dem haup des chalb chochen So nym 
das hawbt vnd har es gar schonn vnd slach ein mitten von ein 
ander vnd nym das hieren her auß vnd secz das chalt haubt czw 
einem guetten wein vnd laß es sieden piß es gar waich wirdt 
vnd nym dy pain da uon vnd stos das gepratt gar chlain In 
einem morsar vnd nym die prue da das chalbs hawbt vnd 


[a3r] 
secz es wider czw dem fewr nym honig vnd mach es sueß nym 
pheffer ymber vnd guet gburcz vnd laß es sieden piß das es 
dicklat wirdt so nym dan ein schons peck da nit czw großsey 
vnd das daz peck ein wenigs seycht sey vnd gewß dan das 
gesotten chalbs haubt in das peck secz es in ein chalten chaler so 
wirt es hert so nym es dan vnd sneyd es wecklat In dem peck 
vnd legs dan auff ein schussel dar auff als auff die hasen nestel 
das das schickt chalt sey 


*Calf's liver* (Nr. 130) [cooking recipe] | 

Item wil dw leber von einem chalb machen so nym dy leber 
vnd sewd Sy woll vnd leg sy dan auff ein anricht vnd hack sy 
chlain vnd nym dar vntter vj oder viij air vnd einen speck vnd 
gburcz saffran chum weinperren vnd mach es alles in das necz 
vnd vber spell da mit es nit her auß vall vnd 


[43v] 
leg es auff einen rost vnd chuel pratten 


Item ein sulcz machen von iiij stucklen In ein schussel 
das ist weiß gelb plab wil dw Swarcz sulcz machen so nym 
ein hand volle weinper stoz sy chlain in einem morsar vnd slach 
sy durch mit guetten wein vnd leg dy visch dar ein die dw 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.gri.recipes Seite 31 von 72 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:45 


swarcz wilt haben aber hechten oder cherpffen warren gar guet 
vnd machs in geleicherweyß als ander sulcz visch dan alain denn 
saffran nym nit dar czw Item czw der weyssen nym ein halbe 
hant voller grosser mandel vnd schell dy schon vnd stoz den 
chlain in einem morsar vnd slach In durch ein tuech mit 
guetten suessen wein vnd nym dan die visch dy dw in der 
weyssen sulcz wilt geben vnd leg sy dar ein vnd laß sieden mach 
sy sueß mit czuckerr 


[4ar] 
vnd machs mit weysß ymber mit parischoren mit longen 
pheffer zw der plaben sulez nym choren plue vnd deerr sy schon 
vnd reib sy ab als ein saffran vnd slach sy durch vnd nymb guett 
gburcz dar czw vnd laß sy Sieden dar nach leg die visch dar ein 
vnd thu auch gburcz dar an als vorer 


*Salted herring with onions* (Nr. 132) [cooking recipe] | 


Item wildw machen ein guett essen versallezen haring so 
nym die haring vnd wirfß in ain chaltew chaltguß vnd sy dar 
Innen sieden vnd wartt eben das sy sich nit versieden czewch sy 
dar nach her auß vnd wasch rain auwss vnd legs sy dan in ain 
chalcz wasser vnd richcz dar nach an vnd czwiuall dar an vnd in 
esseich 


*Salted herring with onions and apples* (Nr. 133), 
[cooking recipe] }1 

Item wil dw aber machen ein guet essen von haring so 
wasser sy ein vnd schripfs dar nach vnd paxch sy In hayssen 


smalcz oder oll vnd hack czwifall vnd opfhell chlain 


[a4v1 
durich ein ander vnd nym weinper dar czw vnd mach es ab mit 
geburcz 


*Freshwater crayfish, roasted* (Nr. 134) [cooking recipe] 
1 

Item wil dw krewssen pachen so sewdcz von erst an dy statt 
vnd nym auff ein guett essen xij ayr mach ein full von ayr gburcz 
vnd full dan albeg ein schall mit der full vnd mit den anderen 
laren schallen machs gancz legs dar nach In pracz dan pegewss 
mit smalcz 


[cooking recipe] 1 
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Item gepachen chrewssen seucz an dy statt vnd schels dar 
nach mach ein ayr full mit gwucz vnd mit smalcz vnd fuls ein 
vnd dy ckragel mach schon vnd stoz an den chrewssen als vorer 
vnd pachs Inn haissem smalz vnd richt es also annn 


[a5r] 
*Nut and fig fried dumplings* (Nr. 136) [cooking recipe] 
1 

Item zuo krapfen In der vasten Stos nuskeren vnd feygen 
vnder ain ander in einem morser vnd gwurcz das woll vnd ferib 
es vnd leg es In ein phannen vnd gewß oll dar ab vnd er woll es 
vnd machss In krappen geweiß In erhabpten taig vnd packs 
woll in oll vnd gibs kaldt zw essen 


*Instant mustard* (Nr. 137) [cooking recipe] $4 

Item nym seniff samen vnd sawber den vnd stos den In ainem 
morser gar klain vnd treib es dan durich ein tuoech vnd stos zw 
pulffer vnd misch vnder den sennpff vnd ruer es mitt honig sam 
vast vnder ain ander recht als der wachss vnd wenn dw wilet so 
nym das selb ein wenig vnd reib es mitt wein so hastu seniff 


*Fish roast as partridge* (Nr. 138) [cooking recipe] | 
Item von geprotten rebhunern In der vassten hayss dir 
graben zbayholczer In den varmm wenn man sy zw samen 
druckt das sy einen vornn 


[a5v] 
Machent als ein rephon Nim visch vnd den gratt thue dar von 
vnd die suppen vnd hack den pratten vnder ein ander gar klain 
vnd gwurcz es woll vnd sewdt es woll mitt den holczeren das 
hatt ein varmm als ein rephon das pratt vnd spick es mitt 
hechten pratten 


*Fish roast as roe-deer* (Nr. 139) [cooking recipe] | 

Item zw einem rechten pratten In der vasten nym grosch 
visch welherlay das sein vnd thue den gratt dar von vnd supp 
thue auch darvon vnd zehack den pratten gar klain vnd reib ein 
prott dar vnder vnd gwurcz das woll vnd mach das zw samen 
mitt nassen messernn auff der an richt in der vormm als ein 
recht pratten vnd leg das In ein phann vnd erboll es dar nach 
Nym einen spis vnd stos dar durich vnd spick In mitt gruenen 


echten pratten 


[a6r] 
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*Almond cheese* (Nr. 140) [cooking recipe] Yf 


Item zw einem mandel zyger Nym geschelhetten mandel vnd 
stos den In einem morser vnd mach dick milich da von vnd 
seich das durich ein tuech In ein phannen vnd reib ein wenig 
weis protten dar ein ee es er wall vnd ein wenig guecz weins dar 
ein vnd wenn es erwoldt so zeuch es auß der phannen auf ein sib 
oder auf ein tuech so seich das wasser da von vnd wirt guetter 
ziger dy richt lang gelegt als panprein vnd bestock sy mitt 
mandel chernn nim den selben ziger vnd leg In dy virtaill ainer 
schussell vnd gews mandel milich dar an 


*Soft food in lent* (Nr. 141) [cooking recipe] | 

Item zuo gebeichten In der vasten Nym mandel vnd hack 
den gar klain vnd ferib den halbin mitt saffran das leg pesunder 
In ein schussel nym weinper woll erlesen vnd er boll sy das sy 
sin woll vnd leg sy besunder zw disem in die schussell Nym aller 
visch rogen on armen rogen 


[46v] 
vnd stos den In einem morsar mitt einem wenigen weyß melbß 
daß eß werd als ein streubm taig vnd verb vnd gewß auf fladen 
vnd pachß In einem offen 


Item zuo feigen sulcz Stoß ye vj feigen an ein spisel vnd der 
spislein als vill dw wildt vnd sewczß In einem kossell oder In 
einem haffen vnd gewß gleich weyns vnd wasser dar an dar nach 
nym prott vnd leczeldt geriben vnd thue es an dy suppen vnd de 
feigen vnd honig vnd essich vnd streichs durich ein sib gewurcz 
vnd pheffers wol vnd erboll das vnder ein ander leg dy feigen In 
ain rayns wasser vnd gews das dar an vnd wenn dw das an 
richtest so bestre es mitt erwolltten symwellein weinperen vnd 
ysß es khaldt 


[47r] 
*Pagan pastry* (Nr. 143) [cooking recipe] | 


Item zuo haydenischen kuechen Mach ein taig mitt 
eyttlichen ayren so aller hortigst machst vnd verib das vnd 
welig das dw neew pletter dar auß werden ain phaczeldten vnd 
pach daß In smalcz nim einen guetten wein halb als vill honig 
vnd er woll daß vnder ein ander vnd zeuch daß gepachen dar 
durich so dw eß wollest anrichten 
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recipe] 11 

Item ein gepocheß von rogen Nym visch rogen aber nitt von 
par men vnd stoß das In einem morsar vnd pach daß auf ain 
praiczpladt das sneydt wurflat prenn woll mit oll in der phannen 
daß eß sbarcz werdt vnd mach mitt visch prue aus dem mell 
einen phaffer mitt wein vnd essich vnd gewurcz vnd laß daß 
zesnitten dar Inn er wallen vnd sneidt aine semell wurfladt vnd 
rast das In oll vnd stra das auf das essen 


[a7v] 
*Pancake with calf's lung* (Nr. 145) [cooking recipe] }f 


Item zuo einem essen haist ein puoebpulster Nym ein 
kalbs lungel vnd sewdt dy gar woll vnd hack sy klain vnd sneydt 
Speck dar vnder auch schlagch ayr dar ein vnd pheffer vnd 
saffran vnd ein air pladt so dw es zw sam legst mitt air doteren 
an der fregeten 


*Veal sausages in a hindgut* (Nr. 146) [cooking recipe] Y1 
Item von dem after darInn Nym den affter darlInn von dem 
kalb vnd mach den gar sewr vnd hack dy lungel vnd spek vnder 
ein ander vnd gwurcz vnd feribs vnd fasß das In denn darm vnd 
sewdt dy wurst vnd pracz dar nach ysß also truken 


* Almonds as eggs, roasted Almonds as round eggs* 
(Nr. 147) [cooking recipe] $| 
Item air Im smalcz In der vasten Nym geselhetten mandel 


vnd stoß den In eynem morser vnd leg wenig weiß prott dar zwe 
vnd mach dar auß schellem vnd veribss mitten vnd legs In 
einen phannen vnd gewss ol dar an 


*Almonds as round eggs* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] oder mach 
synwell air dar auß vnd sneydt die von 


[48r] 


ein ander nach der leng vnd veribs an der stat do der totter leig scholl vnd gib sy 
mitt pettersill oder mitt essich daß synd gewalborte air 


*Fake morels, raisins and almonds* (Nr. 148) [cooking 
recipe] f| 

Item von maurochen Nym welischweinper vnd laß sy durich 
varen vnd stos In einem morsar So nim gescheldten mandel 
kernn vnd stoß sy da mitt vnd misch dar zwe Inngper vnd 
zwker so daß geschikt so welg eß in der hant das es geschaffen 
werdt als dy pyren so hab ganczen mandel kernn von mandel 
vnd stos sy vndter dar ein sam dy stingel 
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*Pork puree* (Nr. 149) [cooking recipe] 11 


Item von flewsch mueß Nym sbeinen fleisch an der wuest ab 
dem pauch vnd la das woll syeden so das er schier woll lesen 
von der haut so thue dy hawt da von vnd hacks clain als ein 
lukmueß so leg eß wider in die 


[48v] 
selbpich vnd czwir es mitt einer wenige semel vnd pfeffers vnd 
maches fayst also mach lukmueß vnd alle andre fleischmues 


*Blanc manger* (Nr. 150) [cooking recipe] }f 

Item ein plamantschier Dw scholdt nemen ein hon vnd sewd 
daß woll wenn daß gesotten sey so nym daß weis daß pruest vnd 
cze zayß es vnd leg eß In ein pfannen der daß ob dem feur wen es 
dur sey so zer reib eß In einem reib sib oder zerstoß in einem 
morsar clain als ein mell so nim mandel milich vnd der 
gesotten hennen prue ze machen wild dw es sueß machen so leg 
zuker darzwe vnd laß es ein wenig syeden 


*Instant sauce* (Nr. 151) [cooking recipe] ff 
Item von der geyslicz Nym geyslicz vnd laß sy ein wenig weill 
sten daß sy geuall so seich sy czue vnd gewur sy In dem haf 


[a9r] 
fen wenn man sy dan essen will so thue ein wenig oll in ein 
reindel oder in ein schirb vnd thue dy geyslicz dar ein vnd laß sy 
erballen vnd schutt stupp dar an 


*Curd with almond milk* (Nr. 152) [cooking recipe] }f 
Item aber von der geyslicz Item wil dw aber geyslicz 
machen so sewd sy vnd gewß sy auff ein schusel vnd laß sy 
erchalten so czewch ir dy haut ab vnd mach ein mandel milich 
mit czucker vnd gews sy dar auff 


*Freshwater crayfish tails* (Nr. 153), [cooking recipe] 1 
Itm von chrossen czagellen dw solt nemmen krewssen vnd 
sewd dy vnd schell In dy czagel wenn sy gesotten sein vnd leg sy 
in ein reindel vnd gewß dar ein gburcz vnd esseich 


*Sausage in a cauldron* (Nr. 154) [cooking recipe] | 

Item wil dw wurst auss ainem chossel wurst machen lassen 
so nym lebendigß chochsilber vnd wirff das in den chossel so er 
aller pest sewdt so lauffen sy her auß 


[a9v] 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.gri.recipes Seite 36 von 72 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:45 


*Whole egg in a pinch bottle* (Nr. 155) [cooking recipe] 
1 


ITem wil dw ein gancz ay Ineinen angster pringen so leg 


das ay In einen essich trey tag vnd drey nacht vnd wen es waich 
wirt so gewß es dan in den angster vnd laß dan den essich her 
ab so wirt es gancz 


*Stockfish, stuffed Stockfish, stuffed Stockfish, 
roasted* (Nr. 156) [cooking recipe] ff 

Item wil dw ettwas von vischen geben so machs wan stock 
visch must pey der nacht ein waichen In ein wasser das 
gesalczen sey des morgens wen dw In wilt czw seczen so wasch 
In aus dem wasser mit roglar hantt secz in in ein anders wasser 
wider czw vnd la In gar ein wenig erballen so nym yn her auß 
vnd lueg das dw In machst dy hautt ab czichen So nym das nur 
her auß auff ein schone anricht vnd hack das pratig chlain so es 
czw czeitten So nym czway air dar vnder vnd ein wol erlessen 
weinper vnd ein frische ymberr muscat vnd muscat plue 
temperir es woll vntter ein ander wenn dw das alles hast gethan 
so nym dy full wider vnd thue sew In dy hautt dy dw ab hast 
geczogen war es dan czeitig 


[5or] 
so magstu es woll in dem airen vmb cziechen so mustu es 
pachenn in ainer phann das es prawn werdt so magstu in 
gebben den visch wie dw willt 


*Stockfish, stuffed* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] wildw der frawen 
geben in einer sulz So mustu dy sulcz ab geburczen mit ymber muscat vnd muscat 
plue den selbigen visch machtw ir woll dar Innen sulezen 


*Stockfish, roasted* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] ain taill willdw ir dan 
pratten geben so pratt In Inainem laybel protts das selbig pratt mustu sneyden 
mitten von ein ander dar auß mustu nemmen die smollen vnd leg den visch In die 
rindten den dw pratten wilt vnd sneydt ettliche locher In die rindten verstreich dw 
die rindt mit einem taig so schueß in In das offel hin ein vnd laß es pachen das dw 
dan gehaicz hast vnd wan es dan sein genug hatt so nym es her auß den selben visch 
macht dw woll geben wan die fraw vier wochen alt ist so thue ein wenig galraydt dar 
auff vnd gib irs czw essen 


[50v] 
*Freshwater crayfish with brandy* (Nr. 157) [cooking 
recipe] }1 
Item wil dw machen ain prancz von krepphssen so nym die 


STOSSEeN chrewssen 


[51r] 
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die dw gehaben magst an ain funffezigk so gewß ein halb prancz 
malsel wein wan sy dan gesotten sein so seich den wein ab vnd 
waich ain wenig weyß prott dar ein deck es czw dy chrewssen 
schar dy 1/2 laß dw waidenlich dy hopfel die laß auch dy anderen 
schall dy mustu stossen wan es dan gestossen sey so nym das 
prowtt vnd den wein vnd streychs mit ein ander durch sey es 
CZw weis so mers mit einem prantten wein so thue es dan in ein 
newß schaffel temperir es ab mit musca vnd mit musca plue mit 
ymber das es nit czw rass werdt mach ym ein gestalt mit saffran 
so nym ein geschubcz prettel das vber das heffen recht sey da 
sneydt ain lochel durch das prettel so thue ain loffel durch das 
haffendel das pretl oben dar vber vnd ruer es furstdar so nymm 
dy chrewssen schar vnd mach dir ain pafessen do steck dy 
chrewssen schar dar ein 


[51V] 
dy dw gemacht hast leg es auff ein flossew schussel dy hossel 
auff vmb die posselen so gews das gesotten dar ein das dw 
gesotten hast in dem haffen lueg das man dir mit nichte dar ein 
greyff so chumb es also ganz auff den tisch machstu es woll czw 
essen geben 


*Chicken, clucking on the table* (Nr. 158) [cooking 
recipe] }1 
Item wil dw machen ein huen das auff dem tisch kra so 


gee hin vnd tott das huen das ym der chragen gancz beleib 
wider dw es das dw es nicht zerreist nym den chropff hindten 
ausser das er vor gancz beleib vmb den chroppel mach das Im 
der hals stee als eim huen der da krat pratt dw es chuell ab vnd 
begewß offt mit smalcz wan es pratten sey so thue ym 
chochsilber in den leib vnd hals das man es dann Snell fuer secz 
so chrat es dan auff dem tisch vnd ist selezsam etc. 


*Fish, living, in aspic* (Nr. 159) [cooking recipe] f4 
Item will dw ein sulcz mach da le 


[52r] 
bentig visch vntter gendt so nym dw mett da sewt dw dy 
visch Innen welcher lay dw sulczen wilt vnd dy chlain vischel dy 
dw vntten auff dy schussel lassen wilt dy sewdt in lautterem 
wein ab vnd nym ein chochsilber vnd thue in iglichez vischel als 
ain arbayssen vnd wan dw dy vischel dy dw sunst wilt sulczen 
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dy dw legst auff dy chlain dy temperir mit ymber vnd mit 
muscat plue dy sulcz vnd gewß dy sulcz chalt wan es gestett So 
mag mans woll herren fur seczen etc. 


*Birds nest pastry with feathered birds* (Nr. 160) 
[cooking recipe] }| 

Item wil dw machen ein pachens da lembtig vogel In 
sindt so gee hin vnd secz ein morsar auff ain chuedt vnd nym 
als manig ay als dw es machen wilt so nym pettersill vnd saluan 
vnd hack den chlain so nym weinper dar vndder vnd temperir 
es vnder die air nym dw ein holcz ein chnospel als ein faust wann 
das smalcz haizz 


[52v] 
ist in dem morsar so secz das chnospel dar ein vnd gewß dy ayr 
dar auff deck es mit einer haffendeck vnd pratt es chuel ab vnd 
wan es pachen Ist so nym dw einen rauchen vogel czeuch Imdas 
palgel ab vnd das swanczel vnd das flugel vnd das haupp gancz 
beleib so pratt dw den vogel vnd begewß Inn mit smalcz vnd 
nym chochsilber da thue in den vogel wan es gepratten sey In 
der groß als ein pann der macht dw gemachen wieuill dw wilt 
vnd czeuch Im das palgel wider vber den vogel so ist er wider 
rauch nym dw das pachen vnd sneyd es von ein ander das 
chnospel nym her wider auss das dw hin ein hast gelegt vnd 
secz den vogel an die statt vnd temperir es durch ein anderr mit 
einem ayr tutter das es pachen werdt gib es haiß czw essen 


*Calf's lung cuts* (Nr. 161) [cooking recipe] ff 
Item ein fladen von chals flungel nym 


[53r] 

dy lungel vnd woll sieden vnd thue dy druezz da von vnd hack 
sy auster massen chlain hastu nicht weinper so nym oppffel vnd 
hack das dar vnder vnd slach ayr dar an vnd geburcz mit ymber 
pheffer saffran vnd mach rodinaglin von weyssem melb nym 
milich dar czw czw der podl vnd wann die nun ge macht sein so 
haiß das offendel gar woll czestreichen dy full auff dy podel mul 
dicker dan eins halben finger vnd schewß in das offendel vnd 
laß woll pachen vnd gib sy also hayß cze essen mit czucker 


*Roe cuts* (Nr. 162) [cooking recipe] | 

Item fladel von visch rogen nym aller lay visch rogen allain 
parben rogen nicht vnd stoz die woll in einem morsar das er 
wirt als ein strawben taig vnd stoz dar vndern ein wenig weyß 
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prott vnd streich es durch ein tuech gburcz ab mit ymber saffran 
czymerrrintten mach 


[53v] 
pode mal von weissen melb vnd lautter wasser vnd salcz dy ful 
wan dw dy podemal hast gemacht vnd der offen woll gehaiczt 
ist so streich dy full auff pode mall vnd schueß sy in den offen 
vnd laß pachen wan sy nun pachen sind so gib haiß czw essen 
mit zucker 


*Fish roast as partridge* (Nr. 163) [cooking recipe] f| 
Item von reb huen in der vasten nym groß visch wellicher 
lay dy sind den nur hechten nit vnd thue dy stuppen vnd dy 
gratt da von vnd hack dy pratten gar chlain vnd gburcz dy mit 
ymber saffran vnd pheffer vnd beschaidenlich salcz ein wenig 
weiß prowt hachk dar vnder chlain la dir graben czbay holczel 
wan sy czw samen taucht das sy ein formm machen als rebhuen 
vnd thue den pratten dar ein vnd pind dy holczer wol mit einer 
guetten Snuer etc. 


*Fish roast as partridge* (Nr. 164) [kitchen tip] 


Item von den selbigen visch pratten machstu wol 
gemachen einen rebhuenn 


[54r] 
pratten als das rebhuen vnd gib in also hayssen czw essen 


*Fake morels, fish* (Nr. 165) [cooking recipe] 1 

Item von dem selbigen pratten In der vasten sol man 
nemmen morchen haist mans maurachen vnd sol die fullen mit 
weinper vnd mit mandel chlain gehackt durch ein ander vnd 
einen spiß gestossen vnd pratten betrawppf sy mit oll od mit 
smalcz etc. 


*Fish aspic in lent* (Nr. 166) [cooking recipe] | 

Item ein element von vischen in der vasten nym groß 
visch welicher das sindt vnd laß sy sieden auff halben weg thw 
dy stupp vnd gratt all da uon vnd la dirß woll stossen In ainem 
morsar nym ein beschaiden hait leczelten vnd reib das dar 
vnder nym guetten wein waich dy hausen nassen von ersten woll 
in dem wein vnd laß die dan besunder sieden nym ein wenig 
honig vnd ein wenig esseich vnd wein als vill dich bedunckt das 
dw sein genugen habst vnd temperir das durch ein ander vnd 
streiß durch auff das aller dickist nym 
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[54v] 
dan nagel uil mer dan pfheffer vnd ymberer vnd mach das selb 
in das element auff ein praitew schussel vnd lass vber nacht 
sten vnd sneydt es dan vnd wan dw es czw essenn wilt geben so 
gib es chalt mit czucker oder mit zinamomi vnd salcz 


*Soft food in lent* (Nr. 167) [cooking recipe] }f 

Item wil dw machen ein geweichcz in der vasten so nym 
visch rogen von aller lay vischen den von perben nit vnd la die 
selbigem clain stossen das es wirdt als ein strawben taig dunne 
vnd thue ein wenig weyß melbs dar vnder vnd salcz 
beschaidenhait streich es durch Ingwer saffrann czimmerrintten 
das thue dar ein mach pode malein von taig streich das dar auff 
vnd pach das in einem offellein nym wol geschelten mandel wol 
durch lesen vnd wel dy weinper woll In wein das sy synibell 
werden vnd wan dw die fladel czw essen gibst so besteck sy mit 
den mandel vnd stra dy weinper dar auff vnd gib es haiß czw 
essen 


[55r] 
* Almond milk aspic Pike in almond milk aspic* (Nr. 
168) [cooking recipe] 1 


Item ein gesulzte mandel milich machen nym mandel ein 
genugen vnd la dy czw mal woll stozzen in ein morsar vnd das 
hawssen plasen ein nacht oder ein tag wol gewaickt sein in 
einem wasser oder wein nu laß dy hawsen plasen sieden vnd 
streich denn mandel vnd hawsen plasen mit der prue mit ein 
ander durch vnd mach gar ein guette dicke mandel milich vnd 
thue musca pluedt gestossen vnd czimerrintten ains als vill als 
der anderen wan dy mandel milich ab ist gesoten so gburcz es 
ab mit der musca pluedt vnd mitder czimerrintten vnd 
temperiris woll durch ein ander vnd gewß auff ain praittew 
schussel vnd laß vber nacht sten wil dw dan gernn das es rott 
sey so nym dise ander vnd verib si halbe ab vnd gewß die selbig 
besunder auff ein schussel von den selben magstu wol machen 
choll vnder phiffarling 

*Pike in almond milk aspic* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] $ von der 
weissen mandel milich magstu wol gemachen ein hechten 

[55V] 


in einer gesulczten mandel milich Nym ein hechten der nicht czw groß sey 
vnd sneidt in pey dem hawpp auff mach dir ein holez da mit dw im dy hawtt 
gelassen magst vnd czeuch im dy hautt ab pis auff den czagel das sy gancz beleibee 
vnd laß den pratten allen schon da von vnd czeuch die hawtt wider vber vnd ein 
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grosse phann mit siedung wasser leg die hautt dar ein mit hawbt mit all das woll 
siedt vnd salcz wan sy wol gesoten Ist So laß sy inder phann stan als lang pis das 
wasser dar an erchalt So nym es dan her auß vnd mach holzer in ein haffen ist das 
sy eben her auß genn mach den haffen dar czw das er dar Inn gesten mag vnd gewß 
die gesulcz mandel milich in die haut vnd full die czw vnd secz den haffen ab dem 
wege vnd laß den hechten dar in stann vnd wen er gestanden ist so sneidt in czw 


[56r] 


scheiben vnd leg das hawp stuckel dar czw vnd gib inn czw essen mit czucker 


Item ein galraydt von slechtem pedem la dir machen ein 
kraucz das dunne sey wan man das auff den podem secz das es 
geleich auff stee das der podem woll gehobelt sey vnd ganncz 
Nw nym thue fueß die da schon gepratten sein die sewdt gar 
woll das die payn all da uon vallenn die weill die fuesß sieden 
die waill laß dir stossen mandel vnd pettersill chlain gehacht 
vnd auch woll gestossen dar nach soltu die chue fuesß woll 
stozzen vnd tail sy in viertaill vnd streich die mandel mit ain 
taill vnd den pettersill mit dem anderen taill mit der prue 
streich dar nach dy czway taill mit ein ander durch vnd nym es 
halbs vnd verbs gelb ab das ander taill verb Swarcz ab mit ainem 
linden ckoll vnd mit nagel vnd gesodtne hunnr vnd span 


[56v] 
fackel das das auch gesoten sey von vogel groß oder chlain die 


grossen an ainen spiß gepratten dy chlain In ainem smalcz woll 
gerost vnd wan das gar ab beraidt ist so geburcz am erstem die 
mandel milich mit czimerrintten vnd musca plued wan sy ab 
gesoten ist mit czuckerr sunst gemacht mit honig das gruen vnd 
das gel sol sawber sein mit esseich vnd mit wein wan dw die vier 
plue hast ab gewelt So secz das chrawt auff den podem vnd 
mach ein starcken taig von rockchem melb vnd mach einen 
rowst vmb das chrawdt vnd leg dy hunnr auff ain taill vnd dy 
vogel auff das ander taill gesotten visch auf das tritt taill die 
spanvackel oder sweinen fuesß auff das fiertaill so nym dan die 
prue vnd gewß auff dy visch auff die gelben prue auff die hunnr 
dy weissen prue auff die vogel dy swarcz prue Der tail mach 
acht das al 


[57r] 
beg dy weiß prue vnd die swarcz gegenein ander sagen vnd dy 
gruen vnd die gelb auch gegen einander In iedem veldt also secz 
vnd laß die nacht sten vnd des margen wan man fur soll tragen 
so thue den taig her ab vnd schaw das chain taig auff dem 
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podem weleib czeuch dy span gar seyberleich her auff das dw 
die galraidt nicht czw pregst dar nach nym das chrewcz pey der 
mitt vnd hab das auch her ausß die leistel da das chrewecz ist 
gewessen das gehordt czw vergolden vnd welicher vogl das 
hawpp vber sich reckt das sol man auch vergolden das gibt man 
hin fur preydt essen 


*Gudgeon with cinnamom* (Nr. 170) [cooking recipe] | 

Item wil dw gefult grundel machen nym die grossen grundel 
so dw sy magst gehaben vnd thue sy in ein frischs wasser vnd 
mach dar nach ein guette mandel milich mit zucker vnd 


gestossen czymmerrintten 


[57v] 
dar ein vnd laß die grundel durch die handt lauffen ye aine nach 
der anderen In ein anders frisch wasser Also laß durch trew 
oder vier wasser nach ein ander lauffen Vnd czvm lesten laß sy 
durch die hanndt lauffen in dy mandel milich vnd wan sy al dar 
Inn er truncken sind so hab ein phan mit siedunden wasser vnd 
heb sy auß der mandel milich mit einem faym loffel In das 
wasser vnd das das wasser nicht versalczen sey vnd laß dar 
Innen sieden gibs haiß czw essen mit czymoen 


*Almond cheese, coloured, and stuffed* (Nr. 171) 
[cooking recipe] }| 

Item von ainem schefczelten gemueß wan dw hast ein 
mandel cziger gemacht so nym In vnd tail yn in drew taill vnd 
verb das ain tail gruen ab mit pettersill das ander gelb mit 
saffran das tritt laß nicht weiß vnd mach ein fuell gleich als czw 
dem ygel das selb hack chlain vnd gburcz woll ab Auch soltu das 


gruen mit yngwer vnd mit czymer 


[58r] 
rintten gburczen das weiß mit czucker das gelb auch mit yngwer 


streich czw dem ersten an das weiß auff ein schussel langklat 
dar nach dar swarcz czw nagst da pey das gruen an dem 
swarczen vergolt mandel ckernn sol man das swarcz vnd weiß 
nicht bedecken Dar nach mandel ckernn die vber silbert sein sol 
man das gelb vnd das grun nicht bedeckhen ob dw des golcz 
nicht gehaben macht so nym rotten confertt vnd weissen vnd 
das weiß bestra mit rottem das swarcz mit weissem das gelb mit 
rottem das gruenn mit weissem 


*Pancakes in three colours on a skewer* (Nr. 172) 
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[cooking recipe] }| 

Item ein schaff czagel pachen mit air nym air vnd slach 
das weiß besunder den tutter auch besunder vnd laß pettersil 
gar woll stossen vnd czerchloffen das weiß gar woll vnd gewß 
ein loffel vollen oder czwenn mit milich 


[58v] 

dar vnderr vnd ruer es ab in einem smalcz vnd schudt das auff 
ein tuech vnd preß da slach air vnder vnd das gruen auch dar 
vnder vnd ruer das selb auch ab vnd nym den air tutter vnd 
chlopf sy woll vnd mach ein chochel in einem chlain phan dar 
aus vnd schneid yeglichs besunder ains chlicz lang an der lenng 
vnd la dir machen spissell alsuil dw ir haben wilt vnd nym 
veigen auch dar czw stos am ersten ein grus an einen spisseln 
dar nach ein weyß dar nach ein veigen dar nach ein gelbs als pis 
das spissel voll wierdt mach ein taig von airen vnd czeuch die 
spisslein dar durch vnd pach das vnd wan dw das an wilt 
richten so czeuch die spissel her auß vnd sneidt sy nach der 
leng auff vnd richs an vnd gibs czw essen mit czuckerr etc. 


*Pancakes in three colours, stuffed* (Nr. 173) [cooking 
recipe] }1 

Item ge fulte pletter ge varbtew schlach air vnd nym das 
weiß besunder vnd die tutter besunder vnd stoz pettersill gar 
woll 


[59r] 
vnd slach auch air dar ein vnd chloppf yedes wesunder gar ausß 
der massen woll vnd gilb dy tutter mit saffran ein wenig vnd 
mach auß den selbigen pletteren als vil dw haben wilt vnd von 
dem gruen des selben geleich vnd des weissen awch vnd das dy 
selben pletter dicker sein dann dy anderen vnd mach ein full 
mitt ophell vnd mit weinper vnd mit veigen als czw dem 
obblaten wan dw die pletter gefult hast So mach ein taig von 
airen vnd pachs dar Inne vnd gibs haiß czw essen etc. 


*Almond cheese, baked, with almond milk* (Nr. 174) 
[cooking recipe] }1 

Item milich topflein in der vasten mach ein guetten mandel 
ziger vnd der topfflein Alsso vil vnd dw ir haben wilt vnd fuell 
die tophlein vol pis ainen halben vinger laß lar sten wann sy ein 
weil in dem offlein gestanden sind das sy nachendt gepachen 
sindt so mach ein dicke mandel milich vnd verb dy ab mit 


saffran vnd gewß 
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[59v] 
oben in die toppfel In den cziger vnd schewß wider in den offen 
vnd laß gancz pachen vnd gibs hayß czw essen mit czucker etc. 


*Roman pie* (Nr. 175) [cooking recipe] Yf 

Item ein romische posseten nym Iunge hunr oder vogel 
sewd die ab gancz auf Die statt vnd nym piessen ckrawt das 
schon sey vnd woll erlessen vnd weychsel prich auch von dem 
stingel mach ain praycz platt von taig das nicht czw dunn sey 
vnd schneydt speck einer guetten spann langk oder lennger vnd 
leg den in ein phann das der speck vber die phan her auß gee 
vnd praydt das platt In die phan vnd leg ein legkh weychsel czw 
den ersten vnd dar nach ein leg huener viertaill weyß vnd dar 
nach ein leg chrawdt auff die huener dar nach aber ein leg 
weichsel vnd aber ein leg hunr dar nach aber ein leg chrawtt dar 
auff vnd secz es auff ein gluedt mach ein platt oben dar vber vnd 
sturcz ein phan oder ein plech oder ain grossew haffendeck dar 
vber vnd choller oben dar auff vnd 


[6or] 
wan es ein weill gepachen hatt so nym vaistew prue vnd 
gewurcz dee mit yngberr vnd mach ein chlains lochel oben dar 
ein vnd gewß die prue dar ein vnd mach das lochel wider czw 
vnd gibs hayß czw essenn etc. 


*Venison roast* (Nr. 176) [cooking recipe] | 

Item hiersen pratten die pratt von ersten gar woll ab vnd 
spichs vnd laß die chalt werden mach ein swarczen prun mit 
prott ab vnd mit wein vnd mit honig vnd nagel vnd pheffer vnd 
laß woll dar Innen sieden das gewurcz ab so es aber nit Swarcz 
genug wolt werden So nym ein lindten choll vnd verb es da mit 
schneidt den pratten czw scherben vnd leg In In die prue dy weil 
sy warmm sey vnd gib das chalt czw essen vnd das der pratten 
nit czw versalczen sey 


*Poultry with cumin* (Nr. 177) [cooking recipe] $| 


Item romischen chumell pratt So nym Iunge hunr als vill 
dw ir haben wilt oder tauben oder Iung genß oder Rebhunr wan 
die woll gepratten sindt vnd nicht versalczen so nym semeln 
vnd guetten wein 


[60v] 
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vnd auch ein magre prue von fleisch vnd laß das sieden in einer 
phan oder in einem haffen vnd den romischen chumel 
wolgestossen den laß nit sieden streich das durch ein tuech vnd 
well es wider ab vnd gburcz mit saffran pheffer vnd laß nit 
sieden wan die prue vber slagen sey So leg die hunr oder dy 
tawben oder dy genß dar ein Gib das chalt czw essen vnd 
bedechs woll das es nicht riech das magstw ach oder newn tag 
behalten das es nicht verdirbt 


*Chicken offal with game sauce* (Nr. 178) [cooking 
recipe] 11 

Item in der swarczen prue da die wildtpratt In gelegen sindt dar 
ein machstu woll machen das den hunr als das hawpp leberel 
vnd magel etc. 


[household recipe] }1 

Item wil dw weichsel wehalten jar vnd tag So nym dy aller 
frischisten weichsell so dw sy gehaben magst vnd prock sy von 
dem stingel nym ein schussel voll oder mer vnd als vill honig 
das dich geduncht dw hast sein genug czw denn weichsell vnd 
sol die selbigen weichseln 


[6ır] 
mit dem honig sieden wan sy dan vber slagen sein So streich sy 
durch ein tuech vnd laß woll wider auff sieden vnd gburcz sy ab 
mit yngber mit pfeffer mit muscatplue vnd la dir machen ein 
schons vassell vnd die weichslein dar ein die man ab geprock 
hatt vnd wan die prue erchalt ist So gewß sy vber die weichsel 
vnd verslach das vassel vnd secz in einen chalten cheler vnd 
cher es alltag ain stund vmb von ainem poden auff den anderen 
zw weinnachten prich das vassel auff vnd gib da von czw essen 
vnd als offt dw es auff prichst als offt sla es wider czw die 
weichsell machstw woll behalten pys in dy vasten oder vber Iarr 
etc. 


recipe] f| 

Item mer von weichsellen So nym frisch weichsell die gar 
frisch sein vnd thue Sy ineinen chrueg dar oben graglat vnd 
enng sey mit stingel mit all vnd ye ein wenig weichsell lawb dar 
czw ain rossen oder vier thw auch dar czw vnd vermach 


[61ıv] 
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Den chrueg gar woll das auch kain wasser dar ein gee vnd mach 
an das or des chruegs ein stain das er In das wasser cziech in 
den prunn vnd pindt In an ein snur da mit dw In her wider auß 
mugst cziechen an dem weinnacht tag so czwech den chrueg her 
wider ausß vnd czer slach den vnd frisch weichsell czw essenn 
vnd leg die rosen dar czw etc. 


"Ginger, green* (Nr. 181) [household recipe] | 


Item von grun Ingwer nym der aller weissisten ingwer vnd 
der aller frischisten Vnd wasch den ausß czwain oder auß drein 
chalt gussen gar woll vnd dar nach payß In einen frischen 
chalten gusß vnd laß dar Innen drey tag vnd drey nacht dar 
Innen ligen nach dem so nymb chalch vnd thw In In ein schaff 
mit wasser wan das wasser lawtter ist worden an dem chalch So 
gew es gar seyberlich her ab das es nicht truebich werdt vnd 
payß den Ingwer dar ein ein tag vnd ein nacht so czewch In awß 
dem wasser In ein frischen prunn wasser vnd reib In gar woll 
auß 


[62r] 
dem wasser vnd leg In dar nach mer In ein prunn wasser vnd 

laß dar Innen ligenn ein tag vnd ein nacht vnd auß dem prunnn 

wasser leg in In einen guetten wein vnd laß ein tag vnd ein 

nacht dar Innen ligen Nym czwcker oder rayffel oder malmasyer 
oder weylich wein vnd nym des weins ein wenig in ein phan vnd 

nym des czucker woll vierstundt als vill mer dan des weins ist 

gewessen dar ein vnd laß den czucker woll sieden In dem wein 

vnd mach dir ein hubsches guecz schafflein da mit dw in rainest 

wan es czach ist worden so heb In her ab vnd thew den chrun 

Ingwer auß dem wein In ein schons verglastew ckrawssen vnd 

gewß den czwcker den dw gemacht hast dar vber in die 

chrawssen vnd vermach die chrawssen gar woll das es nicht awß 

riech Also machstw woll mischeren von weillischen nussen 

awch machen den Ingwer wellhisch nuß dy well sy frisch sindt so 
laß den cheren schellen vnd wan sy geschellett sindt So machtw 

sy woll in dy selbig 


[62v] 
pru legen da der grunn Ingwer In ist etc. 


*Black nuts* (Nr. 182) [household recipe] | 

Item von ein gemachten nussen nym nuß ee das sy hertt 
werden vnd schell sy schon vnd wan die nuß geschelt sein so 
payß sy in einer chalt guß drey tag vnd nacht dar nach leg sy in 
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ein frisch wasser vnd payß sy vj tag vnd nacht vnd all tag iij 
wasser dar an der morgens ains czw mittentag ains vnd czw 
dem abent ains dar nach sy ain tag vnd nacht In wein dar nach 
nym sy auß dem wein vnd leg sy in ein hayß siedungs honig vnd 
laß sy auch ein tag vnd ein nach dar Inn sten dar nach czewch 
sy auß dem honig vnd leg sy auff ein schons syb vnd laß sy woll 
trucken werden dar nach besteck sy mit czymmerrintten mit 
muscat nagl vnd Ingwer dar nach mach ein frisch wallundes 
honig vnd wol syedundes vnd leg die nuß dar ein vnd mach sy 
woll czw das der ruck da von nit gee oder gen mug 


Item von eingemachten kutten nym chutten vnd viertaill 
die das sy schon geschellet sein vnd Sneydt dy cheren davon 


[63r] 
stopf sy mit einem messer vnd besteck sy wol mit 


czymmerrintten mit nagel yngber vnd muscat ein schon haffen 
mit honig secz den auff ein choll wan das nun sewdt so leg dy 
ckutten dar ein vnd laß sy woll sieden wan sy woll gesotten sein 
So secz sy in einen chalten cheller vnd deck sy woll czw das sy 
nich auß riechen des geleich soltw den nussen awch thun vnd in 
einen chalten cheller seczen 


Item von schlechen nym slechen die wol czeittig sein vnd die 
frisch sein nym der ein schussel vols vnd sewds ab in wein mit 
honig wan sy chalt werden so streich sy durch als dw aller 
dickest mugst vnd geburcz ab mit pheffer Ingwer mit gestossen 
nagel vnd sewd die prue czw dem anderen mall vnd wan sy dan 
erkalt so thew dy slechen dar ein vnd laß sy sten biß hin gen 
weinachten So gib es dan czw essen 


*Cabbage with spiced sauce* (Nr. 185) [household recipe] 
11 


Item von einem gutten appotecken chrawtt 


[63v] 
nym weysse hewpel dy da hert vnd guett sein vnd sneidt sy czw 


viertaill doch das dy viertaill gancz beleiben vnd hab ein chessel 
mit siedunten wasser vnd thue das chrawtt dar ein vnd laß 
sieden nit gar ain viertaill einer stund vnd czewch das ckrawtt 
ausser ein schons weyß syb vnd legs woll auff ein ander das es 
erkalt dar nach nym denn pesten wein so dw In gehaben macht 
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vnd honig den trittail vnd sewdt es durch ein ander nym saffran 
muscapluedt czymmerrintten Ingber vnd gbuercz die prue vnd 
laß da mit woll sieden vnd wan die prue woll vber schlagen ist 
das ein wenig wermmer ist dan lab so leg das ckrawtt dar ein 
vnd wedecks rain das es nicht awsriech vber viij tag So magstu 
es wol czw essen geben das krawtt werdt Iar vnd tag wildw eß 
schon behalten So scholt dw das ckrawtt nit salezen etc. 


Item ein guett ckrawtt nym piersen ckrawtt Wol durich 
lessen thue die stingel da vonn 


[64r] 

Vnd wasch Das rain vnd schneyds das czw dreyn taillen vnd pru 
sy in einem ckessell ab gar woll vnd czewch sy dann auff ein syb 
das das wasserr woll da von gee Nym guetten wein vnd honig 
vnd weinpern woll durich lessen vnd gebuercz es ab mit pheffer 
mit czymen vnd Ingwerr vnd well dy prue da mit ab vnd leg das 
ckrawtt in ein schons vassel vnd gewß dy prue dar vber vnd 
ruer es mit einem loffel vnd In dem vassel wol durch ein ander 
Nym geschelten mandell vnd las In schneyden czw dreynn oder 
viertaill vnd nym sein ein guett tail vnd thue es in das ckrawtt 
vnd ruer es aber durch ein ander vnd secz ab dem weg vnd 
decks schon czw das ckrawtt so magstu es behalten Iar vnd tag 
vnd nit salcz etc. 


*Cabbage, stuffed, and baked* (Nr. 187) [cooking recipe] 
1 


Item ein ckrawtt nym ein weiß hawbt das nicht czw hertt sey 


vnd sneidt es oben auff sam ein platten vnd lasß dan in einem 
haffen woll sieden dar nach czewch es 


[64v] 
her ausß vnd lass das wasser wol da von gen vnd hab ein 


scherben vollen mit smalcz vnd secz das chrawtt dar ein vnd 
cher dy platten vber sich dar chlopff air vnd reyb ein wenig 
guecz kass dar vntter weinpern woll gelessen vnd geschnitten 
mandel vnd gburcz es mit saffran vnd Ingber vnd salcz ein 
wenig vnd gewß in das ckrawtt vnd deck es czw mit einem 
haffen deck vnd thue ein wenig choll dar auf reib den scheriben 
offt vmb das er nicht an prin machs chuell ab vnd gibs haysß 
CZw essenn etc. 


*Birds pie* (Nr. 188) [cooking recipe] | 
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Item czw guetten posteten mit vogel mach ein gerawmen 
vnd weutten topffh von taig vnd rost dy vogel am ersten In 
smalcz ab nym ein guette vaiste prue vnd guetten wein dar 
vnder geburcz es ab mit saffran pheffer Ingber Schneydt ain 
ophell oder czwen chlain vnd thue das selb auff dy vogell an dy 
posteten mit den vogeln vnd 


[65r] 
Schneid aber ein chlains locheln dar durich vnd schewb es in 
das offenndel vnd lass pachen vnd gibs haiß czw essen 


[cooking recipe] }| 

Item ein gefulte semel mit vogel nym chlain vogel vnd rost 
dy ab in smalcz vnd hack opfhell chlain vnd rost dy auch ab in 
smalcz vnd geburcz dy ab mit saffran Ingber Nym semel vnd 
mach die holl vnd nym die mollen her auß vnd thue weinper 
vnnder dy opfhel vnd nym ein wenige vaiste prue dar vnder vnd 
nym guetten wein vnd leg die vogel in die selben prue vnd 
opfhel vnd thw es in dy semel vnd mach dy semel woll czw mach 
ein taig als ein strawben taig vnd czewch die semel dar durich 
vnd pach sy dan In Smalcz vnd mach ein guette prue mit 
leczelten vnd mit wein vnd ein wenig honig vnd weinper woll 
erlessen vnd laß das sieden vnd gburcz es mit saffrann vnd 
Ingber wan dw dy semmell 


[65v] 
machest So gewß die prue oben dar vber vnd gib hayß czw 
essen 


Item von posteten nym bybprat vnd sneid es wurfflat vnd ein 
guetten frischen speck dar vnder vnd gburcz es ab mit nagel 
Ingber pheffer Salcz ein wenig thw ess in denn postetten haffen 
vnd schews es also in den offen vngedeckt vnd wann dich dunck 
das es halben pachen sey so nym es her auß vnd seych das 
wasser da von vnd nym ein wenig vaister prue von rindfleisch 
vnd gewß die dar an vnd mach den postetten haffen oben czw 
vnd schewß es wider in das offendel vnd laß es gar pachen Also 
magstu postetten machen von rindtfleisch von lemprat Auch 
also von rebhunern die solt dw gancz lassen vnd nicht chlain 
machen vnd thue In albeg also als dw dem wilprat gethan hast 
Auch magstu machen postetten von hunern magel von leberen 
des selbigen geleich vonn 
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[66r] 
ckranwitt vogeln Auch als dan czw den rebhunern gehort 
sunder prue Nym guetten wein vaiste prue von rindtfleisch vnd 
reib ein wenig leczelten dar vntter vnd gburcz es mit saffran 
Ingwer wan dw den postetten haben wildt verdeckten das das 
rebhuen gepratten ist So gewß dy prue dar vber Auch soltw das 
reb hain in derr postetten offt vmb cheren ee dw das czw decks 
das es sich geleich pratt So deck dan das hunn czw vnd schewß 
es in das offendel vnd lass wol pachen 


*Chicken offal, stewed* (Nr. 191) [cooking recipe] }f 

Item ezw den hunern leberen vnd magen soltw nemmen 
grossen Rosin vnd suessen wein vnd prue von rindtfleisch vnd 
gburcz es mit saffran Ingber vnd ein wenig phfeffer vnd verdeck 
den haffen vnd thue es in den offen vnd lass pachen vnd gibs 


hayss czw essen etc. 


Item posten von rindtfleisch vnd da selbs magstw woll 
nemmen mandel vnd den 


[66v] 
chlain dar vnder schneiden vnd guetten wein vaistew prue vnd 
rindfleisch gburcz mit saffran Ingber nagel so wirt es sbarcz vnd 
gewß das wasßer auch da von ee dw dy prue dar vber gewst vnd 
verdeck es vnd secz es in den offen vnd laß pachen gibs haiß czw 
essenn etc. 


*Necklace* (Nr. 193) [cooking recipe] | 

Item von ainem hals pandt mach ein praycz plat von taig 
vnd den taig soltu mit wein ab machen vnd nicht mit airen vnd 
mach ein guette full mit opfhel vnd mit weinperer vnd prenn 
das mit einem honig ab vnd geburcz es mit pheffer Ingber vnd 
leg dy ful nach einem czirckell vmb hin als weit das es vmb ein 
choph gee vnd schneidt in das platt mitten ein chlains lochel 
vnd czewch es mitten vber die fuell vnd sneid das mit einem 
chrapfen eyssenn lawbe vnd chlepletter vnd leg es seiberlich in 
ain phann vnd mach ein smalcz haiß In ainer anderen phann 
vnd gewß 


[67r] 
es also hais auff das halspandt In dy anderen phann vnd laß es 
pachen vnd wan es gepachen ist so gewß das smalcz wider ab 
das es er chalt vnd nym es dan auß der phann das soltu 
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vergolten das es ein halspand geleich sey das gibstw woll hin fur 
einer prawtt essen etc. 


*Wheat starch* (Nr. 194) [household recipe] | 

Item kraft mell nym schon lawtter waicz vnd wasch den gar 
schon dar nach paiß In Ineinem frischen wasßer vierczechen tag 
vnd alltag iij wasßer des morgenss czw mittentag des abencz dar 
nach stoß in einem morsar gar woll vnd streich In Ineinem 
frischen wasßer durcz ein tuech vnd laß es also sten ein tag vnd 
ein nacht dar nach gews das wasßer da von vnd laß es trucken 
werden vnd wan es trucken ist so czewches auff vnd stoß es in 
einem morsar vnd choch es dan wan dw wildt 


*Roman cicken* (Nr. 195) [cooking recipe] 
Item ein romisch huen Nym Iunge hunr 


[67v] 
vnd laß sy czwm ersten woll sieden vnd czegelider die czw vir 


stucken schlach ayr auß so vil dich duncht das dw ir bedurffest 
petter sil vnd saluan hack chlain Reib ein wenig semel dar vnder 
vnd gburcz das mit czymmerrintten Ingber vnd salcz ein wenig 
mach smalcz hayß in einem morsar vnd leg die hueren dar ein 
In das haiß smalcz vnd temperir dy semel pettersil vnd salua 
vnd das gburcz dar vnder vnd gewß in den morsar vber dy hunr 
vnd pach es chuell ab das es sich woll durch cziech vnd gibs 
haiß czw essen etc. 


*Elder flower polenta* (Nr. 196) [cooking recipe] }f 

Item holler prein nym holler plue vnd vnd prock das abe vnd 
laß das woll sieden in einer milich vnd seich sy dan durch ein 
teuch vnd mach ein taig mit airen das er dunner sey dan ein 
strawben taig vnd wan dy milich wider sewdt so choch das 


chlain dar ein das 


[6Sr] 
ist den heren gesundt 


Item wil dw machen ein guette galraidt so ge dw hin das dw 
habst muscat vnd muscaplue vnd czymmerrintten vnd nagel 
Ingber pheffer wil dw es machen von czwain viertail weins so 
muestw haben des suessen leczelten also uil dw sein vmb ein 
phenning ckawffest vnd nym ein massel honigs auch dar czw 
vnd nym vier snitten weiß procz dy pa wan dw das alles hast so 
nym ein newen haffen dar czw vnd das gburcz als dar ein vnd 
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den wein den secz auff ein chlains chluetel vnd laß er warmen 
ain wenig nym es dan her ab vnd slach es durch ein weiss tuech 
also mit ein ander thue es dan wider in den haffen wil dw es ein 
halbs iar behalten so laß czwo vvr siedenn vnd ruer es offt wan 
es goltvarb wirt In czwain vren so hatt es sein genug vnd nym es 
dan her ab 


[68v] 
vnd secz in einen chuellen cheller vnd deck es woll czw das 
mugstu nemmen an wew dw wilt doch ain wenig als offt dw dar 
auß nymbst so dech es wider czw 


1 

Item wil dw wurfell von ophfell machen so nym ein flossew 
phan die eben auff dem poden sey amb ersten laß ein smalcz 
auff dem poden vmb lawffen so nym ain ay do mach czway 
pletter auß vnd laß auch auff dem poden vmb lauffen wan dw 
dan der pletter genug hast pachen so pach der ophfell die nit 
Inn melb vnd In taig sind vmb czogen wann dich czymbt das dw 
ein genugen hast so geburcz das woll mit muscat vnd mit 
muscatplue mit Ingber vnd mit nagel vnd nym ain bening 
geribens leczelten dar vnder vnd ein honig vnd temperir das 
woll in ainer gluedt durch ein anderr wan dich czymbt das es 
sein genug hat so nymb dw die pletter die dw gema 


[69r] 

cht hast vnd sewds czwayr vinger prait So nym dw die fuell die 
streich auff dy pleter mit ainem czucker vnd thue es dan vmb 
ein ander wan dw es dan hast als gemacht so ge hin vnd 
czerchloff czway ayr chlar Nym dw die furst ains nach dem 
anderen vnd pach in ainem smalcz chuell ab da macht dw 
machen ein czyseindel dar vber oder ein galraitt gib dw es czw 
essen fur ein prawtt essen etc. 


*Fertility recipe* (Nr. 199) [medicinal recipe] Yf 


Item als chochs wil dw ein frawenn besechen czw einem 
kindt czw erstenmall wan dw an wilt heben so fleiss dich das 
dw habst ein news tuech das ainer ellen lanck sey das dw dan 
habst czway laybell frisch wax das nye genucz sey worden das 
leg in ain phann die auch nye genucz sey worden vnd czer gews 
dar Inn so nym dan ein hassen fueß den nye genucz sey worden 
vnd streichs auff das tuech halbs czw der ain seytten wan es dan 
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ge stercht ist so fleiss dich das dw habst ain frischen saffrann In 
ainem puchslein als groß als ein hassell nuss das waxein ert ain 
ckich 


[69v] 

das leg der frawen auff den leib vnd den saffran gib ir in die ain 
hannt das sy In pey ir behalt vnd dar czw smeck was dw dan der 
frawen czw essen gibst das ist der frawen czymlich zwm ersten 
mall das dw czw essen wilt geben Ist es czw der czeit das man 
fleisch ist so gib ir ain guttew hunr prue vnd ain snitell prott dar 
ein zw dem anderen mal mach ir ain phanczel vndter das 
phanczel nym ein guetten malmasyr wil dw machen von czwain 
airen so nymb des weissen ainwenig dar vndter machs vndter 
drew air nym ain smalecz das als groß sey als ein hasell nuß In 
ein sawbers phandel das dw gemacht hast von denn ayren das 
gewß dar ein wan es hayß wirdt vnd secz es in ain gluetel das es 
chuell werdt so gett es auff in dem phandlen ein wenig gen ainer 
frischen gluedt so wirt es aber auch prawen das macht tu geben 
der frawen In ainer wein suppen oder ploß czwm anderen mal 
wildw der frawenn ain gestozzens 


[7or] 
geben von den voglein so nym aineer Iung da chain ander vogel 
bey sey mach ir ain wenigs gestossens dar auß etc. 


Item wil dw ein gemuß von cloczen machen So wasch dy 
cloczen schann vnd secz dar nach vnd stoz nach dem sieden 
chlain vnd sewcz hin wider vnd dar vntter nymb honig nagl vnd 
guecz stupp genug war es noch cze duen so reib ain prawt dar 
vntter thue es dar nach in ain heffen so beleibt es guet vier oder 
sex vjtag vnd wochen etc. 


*Cabbage, marinated with honey and spices Chard 

Item wil dw machen ain gemachens ckrawt so sewdt 
weissew heipper vnd nym czway tail seniff vnd trew tail honig 
die selbig prue mach durich ein ander mit wein vnd dar vndter 
ein chum vnd angneyß vnd das gesotten ckrawtt dar ein vnd gib 
es chalcz czw essen so ist es guett 

*Chard with honey and spices* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Also 


machstw auch machen puessen ckrawtt dy sewd mitt wurrezen vnd mit ckrawtt 
vnd gibs dan chalt czw essen so ist es guett 
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Item wil dw machen ein guet gemuss von kue lungel wenn 
sy nun gesotten 


[7ov] 
Sindt So hack sy chlain vnd thue sy ann guette fleisch prue vnd 
secz sy auff ain guette chluett vnd lass es merr sieden vnd reib 
ein pratt dar an vnd stupp es dann ab vnd sneidt speck chlain 
wurfflat vnd Smelcz es in einer phann vnd wan dw das gmus an 
richcz So thue den speck dar an vnd versalcz nicht etc. 


*Fish as collared pork* (Nr. 203) [cooking recipe] Y1 


Item will dw machen prestsweinchophf von vischen So 
nym charphenn oder flem oder parben vnd schabb yn schon 
vnd slach yn schon auff vnd mach yn czw stucken vnd thue ynn 
In ain phann vnd gewß dar an halbs mit wasser vnd halbs mit 
wein vnd das die prue ains vingerr hoch gee vber dy visch vnd 
heb sy vber ein guett fewr vnd laß sy sieden vnd salcz sew leich 
vnd stupp sy das sew halbew sey gesotten So seich die prue in 
ain schussel vnd nym dy guetten dar awß vnd hack das pratt ein 
wincziges durch einander vnd thue es dan wider in dy phann 
vnd gewss 


[7ır] 
die prue vnd la es wider ein wenigs sieden vnd dy schueben 
stoß sy dan vnd streichs durch vnd gewss alles czambmen in ain 
phann vnd la es sten vnczt das es hertt werdt so heb es wider 
vber ein fewr vnd czuck es wider her abb pald vnd slach es auff 
ein panck vnd sneydt es in ain chaltew suessew prue das gib in 
der vasten fur prest swein chophff dar etc. 


*Morel aspic* (Nr. 204) [cooking recipe] }f 


Item will dw machen gesulezt mawrochen So full dy 
mawrochen mit einer guetten full von airen vnd stozz sy dan an 
spyssel vnd pratt sy schon vnd gewss dar an ain guette prue dy 
von fleisch sey gemacht vnd thue yn ain guette hyliff von 
hawssen platteren oder von wee dw wilt das es holl gestee vnd 
versalcz nicht so ist es guett 


*Fake morels, calf's lungs* (Nr. 205) [cooking recipe] $1 
Item will dw machen mawrochen auff ain platt So nym 
chelbrenn lungel vnd sewd sy vnd hack ainn ain ay dar vntter 
vnd thue dar vntter 


[7ıv] 
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Guett stupp vnd ein geribens pratt vnd hack es gar chlain vnd 
mach ein holcz dar czw paiden seitten spuczig seynn vnd in der 
mit groß als dy mawrochen vnd streich dy full dar an das holcz 
vnd mach es geleich vmb vnd vmb das es Enmitten albeg groß 
sey vnd pach es In ein smalcz mit holcz mit taill vnd sneydt es 
dan enmitten von ein ander vnd czewch es ab dem holcz So sein 
ir czwo also gemacht also macht dw machen wie vill dw wilt So 
mach ein guette full von airen vnd full dy mawrochen schon da 
mit vnd mach dan ein gruns platt vonn airen vnd von pettersill 
vnd la das platt nitt vast pachen in der phan vnd secz dy 
mawrochen dar auff vnd la es an ein ander vnd richt es dan an 
das macht dw geben In welicher czeitt Im Iar dw wilt vnd mach 
es nicht gelb so hatt es recht dy gestalt als dy mawrochenn etc. 


[72r] 
*Egg, giant* (Nr. 206) [cooking recipe] }f 


ITEm wildw machen treyssick oder vierczick ayr czw 
ainem ay So nym sczwo saw platteren das die ain chlainer sey 
dan dy anderen ways® sy gar schon mit einem wasser Innen vnd 
nym dan dy air vnd schaidt dy tutter vnd das weiss von ein 
ander das weyß besunder vnd dy tutter wesunder vnd nym dan 
dy chlainer platter vnd ruer die tutter durch einander vnd 
gewss in dy platter das sy von den tutter voll werdt vnd verpint 
sey dan schon mit ein varmm vnd hacks dann In ainen haffen 
vnd lass woll sieden das der tutter herdt werdt vnd schell dy 
platteren ab dem tutter vnd nym dan dysew platterr vnd sneyd 
ain loch dar ein Also gross als der tutter dar In mug vnd na 
dann dy platterr schon wider czw So slach dan das weysss 
durch ein anderen vnd la das weyß oben dar ein das vmb und 
vmb inder platteren der tutter gee vnd pintt sey dan mit einem 
varmm schonnn 


[72v] 
czwe vnd hachs in ain haffen der mit haissem wasser sey vnd la 
das weyss Inn dem tutter sieden So wirt ain ay dar awss vnd gib 
es dan Ewbeg vnd gib ain essach dar czw etc. 


Item will dw machen auss ainem all czwenn all So czeuch 
ab dem al dy hautt vnd thue sy wider an das recht vnd stoz das 
hawpp in dy fullvnd na es an das es nicht ab vall vnd nym dan 
dar In des allen vnd sewdt Inn mit wasser vnd mit wein vnd 
stupp es woll ab vnd nym dan den all in der hawtt vnd pratt den 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.gri.recipes Seite 56 von 72 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:45 


schon auff dem rost vnd betraphff yn mit puteren So es ist 
gepratten So leg In auff ein schussel vnd leg dan den gesotten 
all vnd gib sy paydt hin den heren So mag der herr woll 
gesprechen von wann chumbt der ainn all etc. 


*Instant mustard* (Nr. 208) [household recipe] }f 
Item will dw machen ain gemachten seniff So nym seniff 
sam sawberr Vnd stoz den chlain vnd reib In durich 


[73r] 
ein tuech das enng sey vnd stoz czw nentplued vnd misch vnder 
einander vnd czeper das mit henung sam vast vnder ein ander 
recht als das wackchs vnd wan wilt so nym ain wenigs vnd 
czetreibs mit wein so hastw guetten seniff 


WIll dw machen czw ainer galredt So nym honig esseich 
leczelten stoz Durich ein ander vnd seichs durch ein tuech 
senkches gewss an vnd vnd gibs hin etc. 


Item will dw machen ain sulcz von hassen stellen So nym 
ain rechhauwtt prue vnd czewch das harr herr awß vnd sewd dy 
hawtt gar woll so chumphfft es sich gar vast czesam die 
czesneyd span lang vnd czwayer vinger praitt vnd mach dar 
awss ain sulcz tue wein vnd esseich dar vnderen 


Item wil dw machen ain affter darmm So nym ain affter 
darmm aus ainem chalb mach den gar sawber hach lungel vnd 
speck vntter ein ander vnd geburcz woll vnd reibs 


[73v] 
vnd thue das in den darmm sneyd wurst dar aus vnd pracz vnd 
gibs trucken czw Essenn 


*Almond and wine puree* (Nr. 212) [cooking recipe] | 
Item wil dw machen ein wein muss von mandel So nym 1/2 
tail mandel reyb dye chlain vnd slachs mit reymel durich 


*Poppy_ cheese* (Nr. 213) [cooking recipe] 11 

Item wil dw machen ein chas von magen So nym magen vnd 
wasch den schon vnd stoz denn in dy schotten obem vnd mach 
ab ain kass da von schol man nuss milich ein machen vnd mit 
czucker mach die milich suesss vnd gewss sy dan auff den chass 
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*Pea puree* (Nr. 214) [cooking recipe] $4 


Item wil dw machen ain czissermuss So nym chalt gwsß dy 
starck sey vnd tauch dy cziserr dar ein vnd lass sy sieden das sy 
dy palich verliessen wasch schon lass trucken sieden wen sy nun 
gesotten sein so czereib sy mit ainem loffel Da mach ain muss 
von etc. 


recipe] }1 
Item welt ir ain weysß gepraten hun mach pratt ain hunn 
vnd 


[7ar] 
nempt das weyß von den ayren vnd Ein wenig melb dar czw 
gburcz das vnd slach durch ein ander vnd pegewss das hun da 
mit vnd dar nach habs czw dem fewr etc. 


1 


Slach ayr vnd saffrann durich einn ander vnd thue Inn als vor so 
hast rawttew huener etc. 


recipe] }1 
Item welt ir machen gruene huner So nempt petter sill vnd 
reib den chlain vnd slach In durich vnd nempt ayr vnd melb 
vnd thue das alles durich einander gewurcz vnd pegewss dy 
hunr etc. 


recipe] }1 

WIll dw machen swarcze hunr So nym leczelten schuffel pren 
dy daz Sy swarcz werden hastudes nicht so nym honig vnd melb 
pren das in ainer phan vncz das es swarcz wert laß chalt werden 
stoz in ainem morsar chlain slach es durich mit ayer vnd 
pegewss dy hunr vnd thue In das als vor gescriben stett vnd 
spick 


[74v] 
sy mit gulden nagelein dy weyssen mit swarcz dy rotten mit 
silbren die gruen mit gulden vnd mit silbrenn 


[cooking recipe] 1 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.gri.recipes Seite 58 von 72 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:45 


Item will dw machen aine sallsen czw pratten vnd czw 
sulczen alten hunrn So nym mandel dy reib chlain slach 
durich ein tuch mit wein vnd mit esseich 


*Sauce for white roasted chicken* (Nr. 220) [cooking 
recipe] }1 

Salsen czw weyssen hunern So nempt walischew weinpern 
vnd reib dy chlain slachs durich ein tuech mit guetten wein vnd 
gburcz woll So hastu ain guette salssen 


*Sauce for red roasted chicken* (Nr. 221) [cooking 
recipe] f| 

WEIt ir machen salsen czw ratten hunern So nembt 
pettersill vnd reib den chlain vnd slach In durich ain tuch mit 
ainem ay vnd mit esseich geburcz so wircz guett dar czw so 
magstu nemmenn gruenss chrawtt welichicher lay das ist das 
nur rainn sey etc. 


*Sauce for black roasted chicken* (Nr. 222) [cooking 
recipe] }1 

WEIt ir machen grabew salsen czw Swarczen hunern so 
nym mandel vnd weinper geleich reib sy chlain slach sy durich 
ein tuech mit wein vnd mit esseich 


[75r] 
gburcz es so wirt es guett 


*Blanc manger* (Nr. 223) [cooking recipe] | 


Item welt ir machen plabmatschir von alten hunern So 
nym czwo alt henn sewd dy daz sy werden morb nym ı/2 
talentum mandel stoz dy vnd slach sy mit der henn prue durich 
ain vierdung reibs chlaub den schonn vnd sewdt den vnd slach 
In durich ain tuech vnd nym dy pratten von der prust der 
hackchs chlain tue dy pratten vnd den reiss in den mandel 
milich new das durich ein ander vnd lass sieden an dy statt nym 
ain tail Smalcz dar an vnd ruer es vast als paldt es an hebt czw 
sieden vnd dick cze wernn so thue ain vierdung czucker dar In 
vnd sweinens smalcz dar an vnd ruer es aber vast lass das woll 
sieden als lang vncz das es das smalcz wider geb so ist das essen 
weraidt vnd richt es an mit ainem vesten loffel vnd machs 
praytt das es slecht wertt vnd leg dy henn obenn dar auff etc. 


[75v] 
*Calf, how to butcher Veal, how to butcher Veal, as 
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collared pork Knuckle of veal aspic Veal offfal Calf's 
liver Calf's blood Calf's lung Calf's skin Veal roast, 
minced Vealroast Veal as game Veal breast Veal 
Furhes* (Nr. 224) [kitchen tip] }| 


WEIt ir wissen wie man ein chalb totten soll vnd so 


*Veal, how to butcher* (Subrecipe Nr. ı) /[household recipe] stecht ain 
chalb vnd vach den swais in ain haffen wein rurtt es durch ein ander hin vnd her 
das chalb als ein Swein 


*Veal, as collared pork* (Subrecipe Nr. 2) [cooking recipe] slacht Im das 
hawpp ab vnd chleubt das durich ein ander vnd nym das hieren her auss das ander 
wasch schan sewdt es rain vnd mach ain hauspressen do wan 


*Knuckle of veal aspic* (Subrecipe Nr. 3) [cooking recipe] slach ym dy fuesss 
ab pey dem chnie vnd mach ain sulcz da von 


*Veal offfal* (Subrecipe Nr. 4) [cooking recipe] Nym das chross vnd machs 
schon ain spechk vnd ain semell dy sneydt wurfflat vnd ayr als vill dw wilt 
deczeslach vnd geburcz sy tue das pratt vnd den speck dar vnder full den chragen 
vnd das wempern laz das syeden schon vnd das kros besunder das es weyss wert 
wann das gesotten sey so sneydt wamppem vnd den magen czw scheiben vnd leg 
das In die schussel wann dw wilt an richten so leg das kros oben dar auff so wircz ain 
rechcz essenn 


*Calf's liver* (Subrecipe Nr. 5) [cooking recipe] Nym die leber von dem 
chalb vnd 


[76r] 


hach sy also rachew nym ain speck vnd ain semell pratt vnd sneydt den speck 
wurfflatt reib das pratt chlain vnd mach Das rain ab mit guetten gburcz Nym ayr vnd 
misch die durich ein ander thue ain smalcz in ain phann vnd ruer das ob dem fewr 
das es nich an prinn Nym das necz vnd legs an dy anricht wan es hertt wertt so slach 
auff das necz cze sam legs auff ain rost czway holczer oder drew leg dar auff mit dem 
veintt daz vmb daz dw es nicht czepregst wan das nun gepratten ist so sneydt das 
czw scheiben auff ain schussell was dw da von sneyst das stoz chlain vnd treibs 
durich mit guetten wein gburczt rain so wirt es guett das leg in ain tuech vnd pring 
das czesam sewdt das mit dem tuch wann es nun gesotten ist so nym ain halbs tail 
mandel stoz chlain mit guetter prue schlachs durich ain semell vnd ain hieren slach 
mit ein ander durich Nym 


[76v] 


rains smalcz vnd das dar vnder so wircz guett 


*Calf's blood* (Subrecipe Nr. 6) [cooking recipe] Nym ain guetten wein vnd 
den swais von dem chkalb daz des nicht czewill sey nym leczelten nicht czewenig 
vnd reib den chlain tue In dar ein hastu nicht czucker so nym honig an die stat vnd 
raines smalcz so wirt das slecht vnd mach es woll ab mit guettem gwurcz stra dar 
auff czucker vnd guett geburczt 


*Calf's lung* (Subrecipe Nr. 7) [cooking recipe] Dy lungel Von dem chalb 
dy sewdt vnd hack sy chlain nym ain raine prue vnd xij ayr tutter vnd mach das ab so 
hastu ain guecz muess 
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*Calf's skin* (Subrecipe Nr. 8) [cooking recipe] dy haut von dem chalb dy 
wasch schon sewds vnd machs rain ab mit guettem gwurcz mit saffrann vnd mit 
pettersill wann dw wilt an richten so sneid dy haut czw fleckhen legs in ain schussel 
vnd gewss dar an dy suppen 


*Veal roast, minced* (Subrecipe Nr. 9) [cooking recipe] nym ain pratigs 
fleisch von dem diech oder wo es vindest vnd hacks chlain nym den swais machs 
nicht czeswarcz wan das gehackt 


[77r] 


sey so nym ain rochkens pratt vnd reibs chlain Ixiiij ayr slach dar an das geriben 
pratt thue auch dar an hacks wol vnd gwurcz rain mit nagelein nym ain prett vnd 
legs dar auff vnd mach pratten da von czwen oder drey 


*Veal roast* (Subrecipe Nr. 10) [cooking recipe] nym ain wenigen kessel vnd 
wein dar ein mit ainer prue secz auff dy prentt oder auff das fewr vnd las dy pratten 
dar In sieden vncz an dy statt wan sy nun gar woll gesotten sind so nymbs her auss 
vnd lass es chalt werden nym ain rain speck den sneydt chlain vnd lanck Spichk den 
pratten da mit gancze nagel tue auch dar ein vnd nym ain guetten wein thue guecz 
gwurcz dar ein vnd czwcker mach ain suppenn dy gib czw dem pratten 


*Veal as game* (Subrecipe Nr. 11) [cooking recipe] nym das ander pratt vnd 
legs in dy prue vnd lass es sieden an dy statt das es doch nicht versotten werd nym 
das herr awss vnd legs auff ein anricht lass kalt werden so magstu es sieden wie 


[77vl 


dw wilt prenn ain pratt czw ainem pheffer ain aphfell vnd sczwiuall hack chlain dar 
In vnd nym ain festz von ainem fleisch vnd swercz es in ainer phann tue es dar an 
vnd machs rain ab mit guettem gburcz so hastu ain wilpratt 


*Veal breast* (Subrecipe Nr. 12) [cooking recipe] Das prustell das sneydt 
nach der leng vnd gibs fur fleisch etc. 


*Veal Furhes* (Subrecipe Nr. 13) [cooking recipe] Item dw solt nemmenn pain 
da noch fleisch an ist dy hack czw chlainenn stucken nym ain prue von dem fleisch 
esseich vnd swaiß von dem chalb das thue dar vnder thue das fleisch dar Inn vnd lass 
sieden dar Inn mit speck vnd machs ab mit gburcz so hast ain furhesss 


etc. 


*Rice cheese* (Nr. 225) [cooking recipe] | 

Item welt ir machen ein kass von reys So nempt ain 
pluennten Reys vnd durch chlawbt den schon senck In Inain 
wasser lass in nicht versieden slochs schonn mit ainem loffel tue 
In auff ain weyss thuech halben reib In schonn tue dar ein 
czucker vnd ain 


[78r] 
wenig salcz slachs in dye schussel mach In flach das er ain kass 
geleich sey nym gross nuss vnd ain milich da von mach sey 
suesss mit czwcker vnd gewss dy dar an mit nuss ckernn 
westeck den schon so ist es guett 


*Rice with almond milk* (Nr. 226) [cooking recipe] 4 
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wElt ier machen reiss in der milich So nembt reis chlaubt 
den schonn sewdt sein als auff ein vierdung Nym ain 1/2 
talantum mandel slach die durch vnd gewss vnd dy milich an 
den reis etc. 


*Broad bean polenta* (Nr. 227) [cooking recipe] 1 

ITem wil dw machen pan prein So nym pan vnd wasch schon 
mit ainem kchalt gus sewds schon das sy nicht czw waich sein 
vnd czehert thue sy her ausss vnd lass chalt werden nym ain 
raine schussel vnd ein schon stossel reibs schon al so daz dw ir 
nicht darffest durch slachen wan dw sy an wilt richten so streich 
sy das sy weiss beleyben mach ain milich welicher lay dw wilt 
dy tue dar an czw den vbrigen pan nym ain prue von arbayssen 


mit oll 


[78v] 
machs dick das gib haysss hin das ist ain muss von pan als ain 
suppen 


*Fur* (Nr. 228) [cooking recipe] }f 

WEIt ir machen ein pelcz so nempt wasser vnd melb mischt 
das durich Ein ander mach ain derben taig von ayren sam 
haymische pletter vnd soll ains als praytt sein als das ander nym 
ain rains sweinnes smalcz vnd gestossen czucker mach der 
pletter asuil dw wilt leg ain platt auff den gerben taig bestreichs 
mit dem smalcz vnd stra czucker dar auff den anderen tue auch 
also alslang vnczt dw sy gar auff ein ander legst wan dw ir 
nymmer hast So mach ein derben taig als der vntter ist das aber 
soll als alslang sein daz es gelangt vnczt auff daz vnttrist das 
vntter necz mit aim ay vnd vmb gburcz schon als ein ckraffen 
vnd secz in ain offen lass das woll pachen vnd gib es dar nach 
hin auff den tischs 


*Masannczen* (Nr. 229) [cooking recipe] 1 
Item wellt ir machen masanczen So reib kass gar chlain tue 
ayr 


[79r] 
Dar Inn gewurcz es vnd machs gelb vnd pach das in ainem offen 


*Almond and walnut puree* (Nr. 230) [cooking recipe] | 


WEIt ir machen ein acker muss So nembt ein 1/2 tail mandel 
lass dy sieden stoss dy chlain slachs durich vnd lass halbs sieden 
walisch nuss schell schonn czw ainem essen hack sy chlain als 
ein hiersprein auff ain schon hackprett wann dw an richten wilt 
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als dy mandel milich gesotten ist so tue dy nuss dar Inn machs 
ab mit czucker das es suess sey salcz czw massen dy nuss lass 
nicht lang sieden oder wan wilt so thue dy nuss dar ein der 
sullen als vill sein das es da vonn dick werde etc. 


*Parsley puree* (Nr. 231), [cooking recipe] $| 


ITem wil dw machen ain wurczel muessel So nym pettersill 
wurczen sewdt dy schon thue das herr fuder nach dem so hacks 
sy chlain vnd ı/2 tail mandel dar auss mach ain milich vnd thue 
dy wurczel dar ein vnd lass sieden wann es nun gesotten ist so 
richs an vnd tue von oll oder smalcz daran 


[79v] 
vnd lass dar Inn sieden so wircz guett Inder masse mach piessen 
vnd machs gelb so ist es guett 


*Rice puree* (Nr. 232) [cooking recipe] }1 

WEIt ir machen ein reis muss so nempt ein halbs talentum 
reys auff ain essen der chlaub vnd wasch den schon lass In nicht 
versieden das er woll geswelt sey nym suesse ckue milich dy lass 
wallen wan man essen will so thue den reys dar ein das der 
milich nicht czevill sey vnd xxiiij tutter czeslach woll vnd thue 
sy dar an ruerss durich ein ander frischen putter thue dar an 
hastu des nicht so thue smalcz dar an 


*Fish puree with blood* (Nr. 233), [cooking recipe] $| 
ITem will dw machen ein prawns muss von vischen so 
nempt sways von hechten oder von hawssen oder von ainer 
schaidt slachs durich ein tuech das es prawn werdt hastu sein 
nicht genug so prenn leczelten in ainer phann das sy swarcz 
werden vnd chalt stoz den rain vnd chlain vnd thue Inn darein 
so wircz prawnn genug machs ab mit 


[Sor] 
Guettem gewurcz das es nit czeuill sey salcz recht ain guett straw 


dar auff mit nagel vnd mit gwurcz so wirtt es guett etc. 


*Pie with live brids* (Nr. 234) [cooking recipe] $| 


IDem welt ir ein schympffessen So macht czwen tophff von 
taig ain grosseren wen denn anderen also das es klainer in dem 
grosseren gesten mog vnd ettwas der czwisschen sey weytt 
wenn lembtig vogel der sczwisschen sein sullen dar vmb solt er 
ainer hantt weitter sein den der ander so dw sy richt hast so 
pachs in ainen offen dar nach nym ain repphuen vnd pracz an 
dy statt vnd chlain vogel dar czw vnd mach ein gestupp oder ain 
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czeseinbel wie dw willt czw leg das rephuen als ein chapp pawn 
auff das gestupp machstu machen mit will hischem wein mit 
czucker vnd sunst mit guetten gburcz dar nach mach das 
repphuen vnd dy vogel hays vnd thue sy in denn chlain tophffen 
wan dw an richten wilt nym ain tutter vnd pestreich 


[Sov] 
Da mit des grossen tophen podem vnd secz denn chlain obem 


darr auff so hafft er vnd wirtvest mit mell vnd von wasßer mach 
ain praw taig vnd mach ain praicz platt vber den tophfen das es 
vmb ain guetten her ab pass gee oder lang slach iij tutter durch 
ein ander vnd bestreich den tophff da mit vmb den pratt vnd 
secz in In ain offen wan er sein genug hatt so thue In her auss 
vnd mach ain turel in den grossen topfhen nemb der seytten 
nym ain snitten pratt vnd mach ain turel dar fur das tues auff 
vnd czw tuen mugst nym xx lemtiger vogel vnd thue dy In denn 
tophffen czw den tuerelein mach Ettlichen dy snabel silbren 
ettleich gulden tue das tuerel wider czw mach ettwo vill locher In 
den tophff das dy vogellein nit der sticken Sneyd also ein loch 
als der chlain tophff also mit den selbigen platt decks wider czw 
wan dw es auff den tisch wilt geben wan sy des repphuens vnd 
der 


[Sır] 
vogel geessen haben so prechen sew das Inner auff da mit 
fliegen dy vogel dahin 


*Egret, fake, in a fake nest* (Nr. 235) [cooking recipe] | 


WEIt ir haben ain raiger so macht ain taig von mell vnd von 
ayer dar auff macht ain raiger der Innen holl sey vnd full dar ein 
was dw wilt mach auch ain nest von dem taig dar ein nym 
dreyerlay varib aine gruen dy annderen ratt vnd dy dritt weysss 
mach halben ainer span lanck asuil als dw ain guecz nest 
machst vmb den raiger gefult ophfel tue vmb das nest fur dy ayr 
czw ym ain pachuisch gib ym In den mundt 


*Mushrooms, dried* (Nr. 236) [household recipe] $| 

WEr smamenn will behalten der nembs In dem mayenn 
rosling oder rottling dy selbigen hack chlain vnd lass trucken in 
ainem offen vnd behalt sy vncz dy vasten kom sy machs mit 
mandel milich 


*Sour cherry wine* (Nr. 237) [household recipe] | 
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WEIt ir haben ain ckerssen tranck So nempt czeytig weyssel 
sewd dy vnd slags durch czwier oder treystundt lass woll gessen 
vnd lass ligen vncz das lessen kumpt So nym 


[Sıv] 
Suessen most sewd das laz In vergessen geus dar In so beleib er 
bey seiner varib will dw das tranck guett haben So tue Ingwer 
galgant Tandel czyment vnd peyll vnd vermachs woll vnd nagel 
In ain sackel vnd henck das hin ein czw dem peyll vnd 
vermachs woll wurd es czestarck so nym das sackel her auß vnd 
trucken es pey dem offen Vnde duodecimade mensis etc. 


*Black sauce* (Nr. 238) [cooking recipe] Y1 


Von der geysslicz Item welt ir machen swarcze geyslicz So 
nempt ein ı/2 talentum weinper reyb dy chlayn vnd slachs 
durich mit geysslicz nym ain schussell von ainem leczelten vnd 
prenns das dy Swarcz werdt mit den weinpern nym 1/2 
talentum honig tue es dar ein vnd auch guecz gwurcz lass es 
syeden wann sy dick will werden Rumanie dar vndter vnd gib 
chalte czw essen etc. 


*Red sauce* (Nr. 239) [cooking recipe] | 


Welt Ir machen rottew geysslicz So nempt ain 1/2 talentum 
weinper slachs durch mit der 


[S2r] 
geysslycz gewurcz woll vnd saffrian thue dar an wann sy nun 


gesotten isst so gewss sy auff ain schussell vnd lass chalt 
werden vnd gibs hin also etc. 


Item nym ain haniff das er chindel gewinn nym denn ein 
wein da slach In mit durch da magst ein guette milich von vnd 
secz czw dem fewr vnd lass syeden In czwiuall vnd ain aphfel 
hack chlain vnd schwaybs in ain oll schon tu In dar an ein pacz 
pratt mustw haben da magstu ein guet suppen von vnd geburcz 
vnd mit saffrann 


tip] 91 

Item will dw pettersill pawnn auff dem herdt oder auff 
ainem tisch dy weill dw essen beraiczt das er dy weill wachs 
So nym den sam vnd lass den an dem tritten tag waickchen in 
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ainem guetten wein vnd prenn pan strau czw vsell vnd nym gar 
er faulcz erdreich misch das nichcz ganczs In sey vnd misch das 
vndter einander vnd saa 


[82v] 
es auff den herdt oder auff den tisch vnd den sam dar Inn vnd 
sprengs ye vnd ye so wachs es in ckurczer czeit vnd weill etc. 


[cooking recipe] }4 

Item nym weinper vnd veigen vnd well sy schon wanns er 
wallen das sy symbel werden Darnach nym sy vnd hacks gar 
chlain vnd ein guecz gburcz dar In vnd sneyd dan ein semel 
dunne snitel tue dy weinper mit einem messer dar auss nym dar 
nach wein vnd mell vnd mach ein dunss taigel als czw strawben 
vnd czewch dar durich das prott in ain phann vnd lasss also 
pachen vnd dw es an richtest so saa czucker dar auff vnd 
versalcz den taig nicht etc. 


*Mustard marinade* (Nr. 243) [cooking recipe] 91 


Item dw solt nemmen seniff denn stemphff In wan das nun 
geschicht so geus syeduns wasser dar ein vnd tbir In als ein taig 
das tue drey nacht nach ein ander vnd gewß des wasser ymer ab 
vnd ruer In mit einem anderen wasser mit syedenden Czw 


[83r] 
dem tritten morgen reib In mit pieren essach dar nach nym 


ckrenn der chlain gesnitten sey vnd grossen pettersill der mit 
sampt der wurczen gestossen sey vnd Regel pieren czw ein 
ander gestossen vnd gesatt durch ein sybb ein wenich weinper 
geschelt mandel vnd honig als czw einem yedlichen leck das sol 
man mit silber wider wegen als gesunt ist es etc. 


*Blanc manger* (Nr. 244) [cooking recipe] }f 


ITem will dw machen plab manttschett so nym altew huer dy 
sewd vnd nym das pratt von den prusten vnd hacks chlain dar 
nach nym ein dickew mandel milich vnd leg das pratt dar In 
vnd ein reisch dar vndter vnd nym ein schone phan sta?b vnd 
thues dar ein ein hulczen loffel vnd ein wenigs guecz sweines 
smalcz a vnd czuckers genug ? da vnd secz also auff ain glued 
vnd ruer das clarn vnd weyss beleib also macht man 
plabmantscher etc. 


[83v] 
*Fish aspic, warm, how to jelly* (Nr. 245) [kitchen tip] 91 
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Item wil dw machen phenlich sulcz visch das sy gesten wie 
haysß sy sein nym das pech von weichsell pawmm Truckchen 
das vnd stoss chlain vnd schucz In dy sulcz wie hais sy sindt so 
gestencz czw hanndt 


*Krosseier* (Nr. 246) [cooking recipe] | 


ITem nym ayr vnd slach sy an payden arteren auff plas den 
tutter her auß vnd das weyss la da pey hack saluan chlain vnd 
misch denn vntter dy tutter vnd full sy wider In vnd wirfs in 
hayß wasser vnd schell dy ayr vnd pratt sy dar nach vnd peslach 
sy dan an dem spyss mit airen etc. 


*Rabbit Furhes* (Nr. 247) [cooking recipe] 7] 


Item Nym lungel vnd leber vnd dy wugseln von ainem hassen 
vnd cze sneyd das furfflat vnd czeslach den swayss vnd sewd es 
da mit vnd thue In dy prue essig wein ? Rockens pratt vnd honig 
dar ann so gewingt es ein guett essen furhess etc. 


*Almonds as egg.broth* (Nr. 248) [cooking recipe] Y| 

Item will dw machen ein guett ayr prue dy dw an dem 
karfreytag woll geessen magst von mandel vnd von 
wein So stoss den 


[84r] 
mandel chlain vnd streich In mit wein durich thue dar ein 
Ingwer vnd ein winczig durrer visch prue magstu der visch prue 
nicht gehaben so nym ein wenig wasser vnd mach es gelb vnd 
wenn dw es anrichtest so sneyd dar ein semel burfflatt 


ITem slach arbayss durich ein sib slach als vill ayr dar vntter 
pach sy mit ainem chlain smalcz sneyd sy czw stucken vnd pracz 
ann ainem spysß peslags mit ayrenn vnd gibs also hinn etc. 


*Plant seed,_how to keep from worms* (Nr. 250), 
[household recipe] }{ 

Nym piessen ckraut vnd seuds gar woll dar nach lass das selbig 
wasser erkalten vnd spreng den phlanczen sam da mit so der sey 
gedruckett sa yn so mugen dy wurmm des selbigen sam 
ckrawtt nit essenn etc. 


*Krosseier* (Nr. 251) [cooking recipe] $| 

ITem ein kost von airen dy sewd len vnd thue sy auff paiden 
arteren auff vnd thue die tutter dar auß vnd nym ein hayß 
smalcz vnd thue dy tutter dar In ruers mit pettersill 
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[84V] 
vnd gwurcz vnd fuls wider vnd verprens vnd schels dar nach 
vnd stoz an ein spiß vnd pracz 


*Freshwater crayfish in veal aspic* (Nr. 252) [cooking 


recipe] }1 
Also mach gesulcz ckreussen mit kalbs fuessen mach dy 


schon vnd sewds gar rain In wein vnd sewd dar nach dy 
kreussen an dystatt In wasser vnd thue sy dar nach In dy 
ckelbrenn prue vnd mags ab mit gburcz secz dar nach als ein 
andre sulcz 


*Freshwater crayfish sausage* (Nr. 253) [cooking recipe] 
11 


Also mach ein wurst von ckrewssen Nym das pratt von 


hechten vnd sewd dy krewssen rain vnd nym dy hels dauon vnd 
hacks mit dem pratt vnd nym vj ayr darr czw machs durch ein 
anderr vnd thuees an ain spiß vnd wincz vmb als ein andrew 
wurst pracz vnd gibs also hinn 


*Cabbage, marinated* (Nr. 254) [household recipe] }f 


ITem wil dw machen an ein chrautt ein gemacht so nym 
czway taill wein vnd ain taill honig vnd geriben leczelten so vill 
dw bild streichs mitt ein ander durich nym dar 

[85r] 
nach walischen chum stoz den vnd saa yn durch ein pheffer sib 


vnd mach ain anners dar auff vnd mach dy prue dar mit ab etc. 


*Suckling pig with liver sauce* (Nr. 255) [cooking recipe] 
1 


Item will dw machen ein spansaw in einer leber sulcz so 


nym czway taill wein vnd ain taill wasser vnd sewd dy spensaw 
vnd ainer kelbrenn leber da pey / vnd wen es nun gesotten sey 
so seich dy prue ab vnd stoz dy leber In ainem morsar vnd nym 
ainer patten semell vnd iiij ayr tutter thue dy auch vntter dy 
leber vnd streichs dan In der prue durch da sy Inn gesotten ist 
vnd nyms In phann erbells machs mit saffrann vnd mit guetten 
gwurcz geuss dan vber dy spensaw In we dw sey dan gelegt hast 
es sey schussel oder ckaren etc. 


*Pork as game puree* (Nr. 256) [cooking recipe] 


WIl dw vonn sweinen wilpratt gemuss machen so nym 
habbs magers halbs veischt hacks chlain durch ein ander vnd 
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[85V] 
mach ein pheffer als czw wilpratt vnd ein chlain ding dunner 
vnd wens gesewdt so thue leczelten vnd honig dar Inn vnd 
gwurcz es ab mit guetten gburczt etc. 


*Gingerbread sauce* (Nr. 257) [cooking recipe] 91 


Item ein besunders ckostel nym guetten wein vnd esseich 
honig vnd guett leczelten vnd stoss das also durch ein ander 
vnd streichs dar nach durch ein tuech seucz geuss dar nach auff 
vnd iss so es chalt wirtt etc. 


*Fake fruit* (Nr. 258) [cooking recipe] | 


Item nym walisch weinper vnd sauber dy schon vnd nym 


geschelten mandel stoz das durch ein anderen musch dar vntter 
ymgwerr vnd czucker so dw das getan hast so machs vntter der 
hantt als ein pieren darnach stoß den mandel dar In vntten fur 
denn stingell etc. 


*Milk, thickened* (Nr. 259) [cooking recipe] Y| 
Item nym ein gefugen topphfen mit milich slach dar czw xij salcz 
vnd saffrann Slach das woll mit aim twitel secz dy milich mit 


dem toppfen In ein wallunden chessel 


[86r] 
In wasser lass sy dar In sieden als lang als rindtfleisch so sy gar 


sey gesotten so gibs hin an ganczen stucken vnd gib dar auff 
chrautt wildw sew pratten dy weill sy gancz sey so thue syin ein 
peuttel vnd beswar sy mit ainem stain von margen vncz an denn 
abent sneidt sy dan vnd stoz an ain spyss vnd sprens mit salcz 
vnd mit pheffer etc. 


*Milk, roasted* (Nr. 260) [cooking recipe] }f 

Item nym milich vnd air geleich vnd kloppf dy vast vntter ein 
ander vnd thue saffrann dar In vnd thues in ain haffran vnd 
secz in ain siedens wasßr In ain chessel da das wasßr nit in 
denn haffen nicht gee vnd lass sieden vnczt das es gestocht dar 
nach scheuss es auff ain weiss tuech vnd besauber ym tuech das 
wasser da von seycht so wirtt es hertt als ein kass dar nach so 
sneycz vnd stoss an ain spiss vnd pracz auff ain rost vnd thue 
geburcz dar auff vnd begeuss mit spalcz vnd gibs czw essen etc. 


[S6v] 
*Sauce* (Nr. 261) [cooking recipe] }f 
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Ain guette salsen Accipe folia piretri munda et laua in aqua 
mundissima et lota experime aquam fortissime postea pone in 
vase_mundo_ et super effunde acetumvinegar) bonum ita vt 
acetum super eminet herbis et mitte stare pro diem naturalem 
post hoc experime ecetum ab herbe fortiter et tandem in cide 
minutissime in modum pulueris et exhinc pone In patellam 
mundam et exquoque cum melle prius dispunnato Et ista 
dispunacio habet fieri in modum sicut lebetary faciunt lebetis 
Et excoccio debet fieri ad vnam horam continue cum spatula 
lignea mouendo Et vltram bulicione in pone pulueres 
pipperum Et hoc habitis salsamenta optima etc. 


s 


[94r] 
*Fish,_how to boil* (Nr. 262) [kitchen tip] | 
Item wil dw visch sieden wie man dy Sieden sol So nymb 
Grundelnn chrewssen Vnd rutten sol man in wasser sieden man 
sol auch grundelnn vnd chressen nicht lenger sieden dan mit 
einer guetten wall etc. 


*Figs, stuffed* (Nr. 263) [cooking recipe] | 


Item wildw gefult veigen machen so mach also gefult veigen 
vnd Mach ander veigen an dem dickisten ortein loch vnd nym 
veigen vnd nym weinpern gestossen vnter ein ander vnd mach 
das mit guetten geburcz vnd fuls in dy veigen stoß dar nach an 
vnd pracz etc. 


*Fish roast as partridge* (Nr. 264) [cooking recipe] }f 
Item wil dw von vischen prawnnew repphuen machen so 
hayst dir am ersten gebenn czway holcz in dem fuermm wann 
sy Sammen gedruck werden so sechens als ein Repphuen dar 
nach nym visch vnd thue dy gradt da von vnd die schuppen vnd 
hack das pradt chlain vnd gburcz woll vnd thue das in dy 
hollczer vnd sewdt Es dar nach dar In vnd spick es mit hechten 
pradt also gewingt es dy gestalt sequitur 


[94v] 
*Fish roast as roe-deer* (Nr. 265) [cooking recipe] }f 

Item wil dw dy visch recht pratten So mach in der vasten 
ein rechpraten Nym welcherlay visch das sey vnd thue dy grat 
vnd schuppen da von czw hackes das prat chlain vnd reib ein 
prott dar vnter vnd geburcz es woll vnd mach es czam in den 
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fuermm als ein rechter pratenn vnd leg das in ain phann vnd 
erbels dar nach vnd nym ein spiß vnd stoß an spiß vnd spick In 
mit gruenn hechten prat so wirrt ein guetter rechter pratten 


*Almond cheese* (Nr. 266) [cooking recipe] }f 

Item wil dw mandel czuger machen So nym geschelten 
mandel vnd stoß den in einem morsar vnd mach ein dicke 
mandel milich da von vnd seychs darnach durch ein tuech in 
ein phann vnd reybs ein winczig prott dar vntter ee das es 
Erball vnd ein wenig guetten wein vnd wann er walt so thue es 
auß der phann Auff ein sib oder auff ein tuech vnd seich das 
wasser das es wirdt groczig vnd Richt es an lanckladt als 
pauprin vnd 
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CoReMA PARIS 


ans RR; j LODRON uU 
Cooking Recipes of the Middle Ages re ee 


SALZBURG TOURS 


Search...(wildcarc | Q|,| | t | % 
This is the most recent version of this document. See chanse log 
[ır] | Ingredient | Dish | Tool | 
Das Irst van fasten spiesz Ref. 


*Fish,_how to boil* (Nr. 1) [cooking recipe] 1 


Item wiltu fisch wol sieden Mach dir vnder eyn guets risch 

fueer an rouech Vnd wan die groit an spolczen so haben sie 

gnueg Schueme sie schon Vnd mach sy ab zcu rechter moisz mit 

wuertzen vnd saltz Versuch sie woil Vnd truck sie dan mit essig 

ab Vnd legk In tracken ader nasz Wiltu sie trucken fur tragen 
o” streue ein teil guten gestossen Ingwer dar vff 


*Fish sausage* (Nr. 2) [cooking recipe] ff 


Wurst van fischen Schuep sie vnd hack sie klein Stoisz sie In 
eyn morsel stein Thue wuertz saltz dar zcu Fulle die derme vnd 
sueed sie ab als fisch mit win Mach eyn gelb pefferlin dar vber 


*Fish pastry Fish Furhes* (Nr. 3) [cooking recipe] ff 


kuchen van fischenn machen Bereit sie woil wilcherley sie 


sin Foech den sweisz vf vnd loisz die groid ab behalt houebt 


Kı - "Köln, Historisches Archiv der Stadt Köln, 


vnde zagel vnd das Ingeweit wirf die gallen vsz Dan nem dy Best. 7004, 27° @99 9 
fisch vnd hack sie klein vngesoten rohe Stosz woil Im 
morselstein Thue mele winper vnd gute wuertz Saltz vnd Smaltz 
dar vnder Das back woil vnd mach das In ein czisennlein mit 


gereben leckuchen so ists bereit 
*Fish Furhes* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Das ander van den fischen 


houpt groid vnd In gerisch dar vsz mach ein vor essen schon gesoten In win Ab 
gemacht mit wurtzen vnd geg 


Das sin zcwey gar hobsch essen 


Fische lange frisch zcu haltenn Lege sie In ein veszlin ader 
erden toippen vnd gueß darvff guten esszig vnd legk peterlin 
dar an Begrab das In ein grueb van frischer erden Wan thue der 
fisch vnd essig vsz nympst So gueß alwege frischen essig dar an 
vnd tecke das wol widder zcu so blibt isz lange zcyt frisch 


Lıv] 
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*Fish,_dietetics* (Nr. 5) [dietetic recipe] | 
Item Fisch Crebs vnd allerley obisz Vnd ouch milch ist kalter 


natuer vnd wasser Muesz man mit wurtzen abtemperiren Aber 
krancker luede natur bedarff wurtz vnd vil saltz nit 


*Dietetics, man of cold nature“ (Nr. 6) [dietetic recipe] $4 


Item Einen mentschen van kalter natuer den verterbt alles das 
do kalt ist vnd schlymig als fisch ye vetter ye scheidelicher he 
mache sie ader bereit sie wie wol er wil Isset er dan fische vnd 
trincket dan dar zcu wasser So befellet Ine der kalte sichtag 
Also ouch zcehe vnd gemachte wyn brengen den toid 


*Freshwater crayfish,_how to boil* (Nr. 7) [cooking 
recipe] }| 

Creps zcu Sieten Thu in einen hafen vnd verdeck sie wol 
Gusz win essig ader wasser dar ane vnd saltz sie Mache auch ein 
fueher steds dar vnder vnd wan sie roit werden so haben sie 
gnueg Die sal man heisz fuer tragen In verdecktenn schuszlin 


*Fish, and milk, dietetics* (Nr. 8) [dietetic recipe] 
Item wer fisch vnd milch ist der hute sich vor milch vnd wasser 


zcu essen vnd zcu trincken 


*Freshwater crayfish pastry* (Nr. 9) [cooking recipe] 71 
kuechen Van Crepsen zcu machen Sueed sie mit wasser 
vnd saltz vnd schele sie schon Nym die Scheren vnd Swentz vsz 
Mele Saltz vnd wuertz Hacke das vil schon Bestrich dy hende 
Inwendig mit honygk vnd welger die kuchlin zcuesamen Gilbe 
einen teig vnd zcuch die kuchlin durch back sie bruen vnd gibs 
trocken ader In eym Zcisenlin So man etc. So man sie trucken 
gibt so besehe sie mit zcueker schon 


Ein Meisterlich Galrad vber fisch als Salmen vnd 
ander groisz fisch Mach die zue guten stuecken Spisze ye 
zcwey ader dry stucke In ein hueltzen spisz vnd sueed sy also ab 
mit win vnd essig Saltz vnd wuertzen 


[2r] 


behalt die bruee als vor geschreben stehit behe das broid vnd 


thue Im als vor Wuerd die galreid zcu thuenne So nym lorber 
bletter oder die schalen oder vf ein halb lorber Vnd stoesz sie 
mit dem gebeten brode mit der fisch bruee Trib das durch vnd 
temperire isz Versuch isz abs recht abgemacht sie von wurtzen 
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vnd saltz Legk dan die fisch stuck Inne vnd schued die galrad 
vber vnd loisz gestehen Wiltu so sehe aber Ingberr dar vber 
ader Cinamonj ader Macis 


[cooking recipe] 11 

Gesultzet fische Im Somer wan sie nit gern bestehen wan due 
die fisch bereitest So behalt den sweisz Schueppen vnd groid 
Thue isz In eynen haffen vnd sueed isz ab mit win Schueme isz 
schon vnd schued isz In einen morsel Stoisz isz wol vnd slags 
durch ein thuch mit siner eigen brue da mit isz gesoden ist Ein 
Lorberblad dar Inne gestossen vnd mit durch getribben so 
gestehit isz Legk die fisch Inn als vil du wilt schuszelnn machen 
so sie schon gesotten sin Nym dan die fisch brue vnd die 
schuepen brue thue dar vnder mit wurtzen vnd allen dingen 
versuech was gebricht van esszig Saltz vnd gewurtz Im gesmack 
Loisz isz In phannen erwellen eynen wall vnd schued isz dan 
vber die fisch Loisz erkalten Im lueft vnd setz sie dan Inne 
Wiltu so straue mandeln ader winperr dar vf Das thu biezciten 
ehir sie halber bestehen 


*Freshwater crayfish aspic* (Nr. 12) [cooking recipe] | 
Gesultzet Crebs zcu machen Ein hoifflichs verdeuewelichs 
essen Sueed die Creps mit win ab vnd schele die scheren vnd 


zcagel vnd helse behalt das ander wuertz 


[2v] 


wurtz Isz besondern Nue mache dy bruee ab also Nym bersig 


die klein sin Sued sie In win vnd essig als vil du Ire dan haben 
wilt ader bedarfest Schued sie vsz Vnd nym die gall vsz den 
kopffen Nym dan die bueche Scheren vnde zcagel Stosz sie wol 
In eynem morsel Zcuetrieb sie mit der bruee dar Inn sie 
gesoten sin durch ein siech tuech Item Nym dar noch aber 
frisch krebis Vnd alleyn die gescheleten Scheren vnd ouch 
zcagel Thue sie In die durch getribben Creps In ein phan 
Erwelle si wol einen kleynen wall Mach sie ab mit guten 
wurtzenn vnd Saltz Versuch sie was Ine gebrech Vnd loisz sie 
erkaltenn 


[cooking recipe] $1 
Ein gebacks von Crebissen Bereid die Crebis gar schon 
Mache ein gelbis teglin van eiernn abgewuertzet vnd gesaltzen 
nit zue dunne ader zcu dicke welger die Crebis dar Inn yedis 
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stucklin besonderen vnd back sye Hastue nit eier So nym ein 
wenig saffran dar zcue Vnd trags gebacken als warmm fuer Thu 
zucker dar vf 


*Freshwater crayfish puree* (Nr. 14) [cooking recipe] Yf 


Ein gemueisze von Crebsen Require Guet Milch vnd 
kornbloemen safft Temperire vnd ruere das wol durch en ander 
Thue ouch schoen mele dar zcue vnd temperir isz noch basz 
Bereit die Crebs woil Wirff nit dan die gallen vsz dem houebt So 
magstu si stoissen mit win bereit oder mit schalen vnd alle Thu 
ein wisz broid dar vnder Drucks durch ein thuch Machs ab mit 
wuertzen vnd saltz vnd thu isz In das mueszlin vor gezcworen 
mit mele vnd milch Temperir isz wol mit eym Leffel Ists vor nit 
abgemacht mit wurtzen vnd saltz so machs dan ab Ists zcu 
dicke So mere isz mit milch zcu rechter Require In fine huius 
capituli scilicet folio 7 alia duo fercula de Cancris® 


[3r] 

moisze Thu isz In ein smaltzige phanne Loisz isz sieden als ein 
kinds muesz wiltu das warm geben ye mehe gestoszner Crebs In 
dem muesze sin ye besser zcue gueter dicke vnd wenigk Smaltz 
darvff vnd ein klein frisch Ingber gezcettelt Wiltu das muesz 
kalt geben So sal das mit win ader essig gemacht werden Ader 
die Crebs sullen mit win ader essig gestoissen vnd durch 
getribben werdenn vnd das selbe mit eym steiblin mels ein 
gemuesze gemacht vnd mit wurtzen vnd saltz ab bereit Dar In 
geleit die guten groissen Crebs swentz vnd schern alleyn Trag 
fuer 


*Baked pear pastry* (Nr. 15) [cooking recipe] | 

Ein kuchen Van gebacken birren Require gebacken birnn 
wilcherley du hast Wan due dy koechen wilt so wasch vnd 
sueber sie schoen vsz warmem wasser Loisz sie widder 
truckenen Wer sie In eim win sueed vnd zcu Figen leigt In ein 
Zcyselins sie helfen als figen vnd ersprossen die gericht schon 
abgemacht Wil man abir kuchen darvsz machenn Schele sie 
schon vnd sued sie wol Stoisz In eim morsel mit mele vnd 
lebkuechen Gisz dar Inn milch ader win so mischet isz sich 
schon Thu sie usz klopphe eyn frisch eige Vnd bestriche Innen 
die hende da mit vnd welger die kuchen woil zcue samen das 
kleber sie Zeuech sie ouch durch ein gelbes teglyn Heb sie vsz 
mit dem leffel In die phanne vnd back sie schon Sueed win vnd 
honig In einer phan vnd bestrich sie do mit Das trag fuer 
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Item wer diszer pirn gesoten In alle Fuelle macht gehaben die 
dynten fuer fygen vnd daueen wol 


*Baked pears,_dietetics* (Nr. 17) [dietetic recipe] }f 


Item Solich pirrnn vsz eynem brod pheffer zcue essen Ist ein gut 
armen mannes kost drocken brod darInne gererit Das spieset 
wol vnd stercket den bosen magenn Abgemacht mit saltz 


[3v] 
vnd lueter Ingber nit dan mit win vnd essig 


*Morel aspic* (Nr. 18) [cooking recipe] $4 

Gesultzte moerchen machen Hastue fisch bruee als von 
gesultzten fischen die ist guet Hastue der nit So machs also 
Require ein wenig essig vnd wasser vnder enander Sueed vier 
klein persig ader huszblosen vnd lorberr ader die bletter vnd 
trib isz durch ein tuech Loisz isz gefallen dan sygk isz ab Saltze 
vnd wurtz isz ab Dan schud isz vber die selbigen moerchen 
Wiltu die bruee gele haben So thu saffran dar Inne Loisz isz 
gestehen dan bestick esz man geschelten mandelkern vnd trag 
isz fur Item Solch Fulle mocht man ouch In krebsschalen 
machen ader do mit fullen 


*Eel skin, stuffed with eel* (Nr. 19) [cooking recipe] }f 
Ein Oil zcu bereiten Zcuech Im ab die hued bisz an das 
houebt vnd snyd Ine vf Nym das In gerusch vnd die gallen vsz 
So hack dan peterlin Salue deuewementen Merrich ader ander 
gut kruder gar klein Temperere isz mit essig oder gutem win 
das isz wol fucht sie Nym dan Ingber Neglin wol gestossen 
Muescaten vnd saltz vnd thue isz In das gehecke Fulle den oil 
da mit vnd bestreich In vmb gar wol vnd zcuech Im die hud 
widder vber bisz zcue dem zcagel Leg In vf einen roist Loisz In 
broden Ader mache stucke dar vsz vnd ryhe sie an ein spiszlin 
van holtze gemacht vnd wende Ine by dem fuer vmb bisz du 
durch grifst So hat er sin gnueg 


*Beaver tail, how to cook* (Nr. 20) [cooking recipe] $4 


Byber Zceil vnd welsch fisch gnant Sin gut gebroten vnd 
Ingber dar vf gestreuewet vnd warm fur getragen Aber wiltu sie 
syden Ist gut ein pheffer daer vber gemacht 


[Ar] 
*Stockfish, how to cook* (Nr. 21) [cooking recipe] ff 
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Stoigkfisch Muesz man pluewen vnd erweichen Sal mit wyn 
ader wasser gesoten sin Sin gut mit wurtzen ab bereit 


*Fish and stockfish, how to cook* (Nr. 22) [cooking 
recipe] }| 

Rinfisch vnd bolchenn In wasser abgesoten vnd krued 
darbie ader sulsen ist guet Die selben visch vnd alle geravchte 
durre fische mag man In pheffer geben ader neben suppen ader 
krude 


*Turnip stock* (Nr. 23) [cooking recipe] 1 


Gute suppen Nym die durren Rueben bruewe Luter sie schon 
mit abseigunge ader durch ein tuch In eynen phannen vnd 
wenig honygs dar Inne Machs ab mit gutenn wurtzen vnd saltz 
Versuchs wol vnd gusz vber Du magst ein erbeisz bruhe mit 
besseren Vnd ouech zcu allen anderen suppen van gebetem 
brode vnd Ingber Thu Irberen luden zcucker dar vf vnd heiße 
trocken fische da by 


*Cherry orsour cherry or strawberry puree* (Nr. 24) 
[cooking recipe] f1 

Ein kirsz muesz Amerellen wiesel ader Ertberen Muesz 
etc. Brich die stele ab vnd stosz sie In eym morsel mit kern vnd 
alle Nym Figen winber vf ein essen Nym wiesz broids snydden 
die weiche Ine win Temperir isz durch en ander Strichs durch 
ein tuech mit anderm win Machs nit zcu dicke noch zcu duenne 
Thue ein steueblin mels dar Inn vnde smaltz In ein phan 
zcuerib isz gar woil Vnd dy wile isz sueed als eyn ander bru 
muesz so richts ane vnd sehe luter smaltz vnd wurtz dar vff 
Trag isz dan also fur 


*Sheep's cheese in lent* (Nr. 25) [cooking recipe] | 


Ein fasten Schepkese Require Rieszmele durch ein sehib 
gereden Dan nym mandelmilch oben abe vnd halt die vnderst 
Setz die vbersten mandelmilch zcuem fueer vnd thue das riesz 
mele darInne er dan die milch syde bewar sie das sie nit vber 
gehe vnd an burne Mache dar vsz ein dicks mueszlin Schued isz 
dan 


[av] 
In ein fucht schueszlin Loisz kaltenn Snyds In stucke als 
wecklyn vnd legs In eyn anderr schusselnn So nym dan die dick 
mandelmilch vor behalten Gisz dar vber bestick das mit 
mandeln 
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*Gilding, how to* (Nr. 26) [kitchen tip] }f 

de aurando Gebroden ader gebacks das kalt ist ader 
lebkuchen ader ander vergulten Mach ein klein honyg wasser 
bestrich die metail da mit vnd flisz das golt ader silber dar vf 
also nasz Trueck isz mit bouemwollen zcue wo isz nit glich Iyd 
Mache ein holtzeren schere da mit du das golt hebest vnd nit 
ruere das an mit blosser handt anders vertirbt isz 


[cooking recipe] 11 

Ein Blowes Musz von Mandelnn vnd von Riesz Stosz 
korn blomen gar woil mit wasser Truck sie durch ein tuech Das 
behalt Stosz mandelnn vnd zcwing sie aber durch mit dem 
wasser so hastu ein blowe milch Dar von mach das musz mit 
risz Als hie vor von dem Schepkese Wiltu So streuwe kleyn 
wimpere dar vff vnd versaltz nit vnd loisz nit an borne 


Ein Swartz gemuesze Require Wimpere Epphel Birn gesotten 
ader gebroten vnd zuecker Ein wenigk mels Auch wurtz vnd 
saltz Das zcutrieb mit gutem win gar woil Thu isz In ein phan 
Loisz den win In sieten Ruere isz woil Versuch isz vnd gibs dar 


Blowen win zcu machen ader wasser In Schonen 
glasen Das magstu mit kornbloemen safft vermischen ader mit 
einer luedern milch 


*Green food colouring* (Nr. 30) [kitchen tip] }f 
Zcu Groner farbe Stosz pederlin zcu allen sachen als fur 
geschre ben ist 


[5r] 
*Fruit, how to preserve Apples, how to preserve 
Walnut or hazelnut, how to preserve Sour cherries or 
sweet cherries, how to preserve Franconian grapes, 
how to preserve Wheat or cereal ears, how to preserve 
Pears, how to preserve* (Nr. 31) [household recipe] ff 


Wie man Obisz vber Ioir Sal frisch behalten 


*Apples, how to preserve* (Subrecipe Nr. 1) [household recipe] Epphell Leg 
sie In einen trocken kelnerr vf ein huerd hoich von der erden vf frisch stroe Loisz 
gerueme Iygen wo ein welch vnd fuele wirt den wirff vsz 
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*Walnut or hazelnut, how to preserve* (Subrecipe Nr. 2) [household 
recipe] Welsch ader haseln nuesz Leg In frischen sand In ein ecken eins 
trucken kellers vnd nit In dopphen Dan sie blieben nit 


*Sour cherries or sweet cherries, how to preserve* (Subrecipe Nr. 3) 
[household recipe] Wieseln vnd ander kirsen Back ader derre sie In eim 
backoffen Behalt sie In keseporn die do luftig sin oben In eynem huesz Wan due Ire 
bedarfest zcue seltz In der fasten So leg sie In ein Schon schusseln mit frischem 
born dar vber 


*Franconian grapes, how to preserve* (Subrecipe Nr. 4) [household 
recipe] Frenkisch Truben Nym ein hengel . x . ader zcwelff truben Mach ein 
guten Leymen duenne mit born wasser In ein wied schaff vnd stosz die hengel dar 
Inne das sie nit vnden ruerenn Henck sie In einen keller bisz du sie bedarfest zcu 
seltzen zcytenn So Fuelle ein Schaf mit born wasser henck sie dar Ine als lange bisz 
der kleibe erweichet vnd Floisse Ine ab Dar noch beguesz sie mit anderm frischen 
wasserr schon Loisz trucken vnd trag sie dan fuer 


*Wheat or cereal ears, how to preserve* (Subrecipe Nr. 5) [household 
recipe] Sangen van weis ader kornn Nym sie ab so sie senge sin vnd derre sie 
In eym backoffen ader an der Sonn Behalt sie entboir als die kirszen Wan du die 
haben wilt So leg sie Inn frisch born wasser Sie kommen widder zcu Irer krafft 


*Pears, how to preserve* (Subrecipe Nr. 6) [household recipe] Item durre 
birn Magk man van allen geslechten ouch also behalten 


[5vl 
*Fish and game meat, how to preserve* (Nr. 32) 
[household recipe] }1 


Fische vnd wiltprod zcu behalten Muesz man saltzen vnd 


derren vnd trucken behalten 


*Turnips, boiled* (Nr. 33) [cooking recipe] | 
Van durren Ruben Snyd sie an stueckelin van den aller 
besten so man ein gerings bruelin darvnder sueed vnd mit 
Milch Smaltz vnd saltz abgemacht das ist gerecht 


recipe] }| 
Item Gereuecht fleisch mit nesseln het lange 


*Elder flower puree* (Nr. 35) [cooking recipe] Yf 


Huldermuesz zcu machen Brich hulderblud In ein sydend 
milch ein gut teil Loisz sieden Trieb isz durch ein tuech Mach 
einen herten deick von eiernn vnd welle dar vsz duen bletter 
Snyd den teig klein In wurmlens wisz Thue In die sydend milch 
das sie vm mersz siede vnd rure das gar wol das isz sich 
vermische Saltz isz vnd mach isz ab mit milch smaltz 
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Huldermuesz van beren Require holderberen wesch sie 
schoen Nym dan wisz gebeheds brod Stosz die bere vnd brod 
mit gutem win ader huener bruehe Thu geribben lebkuchen 
ader honygk darzcue Machs ab mit wurtzenn Triebs durch ein 
tuch In einen haffenn oder In ein phannen Loisz wallen vnd 
sehe wurtz darvff 


*Pear puree* (Nr. 37). [referral] }| 


Muesberen muesz als disz nehist 


*Pear puree* (Nr. 38) [cooking recipe] | 


Item Ein ander birn muesz Snyed birnn In ein klein kurtz 
heifelin die guet sin Schele zcwibelnn Thu win saltz vnd smaltz 
dar ane verdecks wol vnd setzs In die glueed Isz verzceret sich 
vnd mueesed sich Richts an vnd sehe Ingber darvff 


[6r] 
Epphel muesz mach ouch also Snyd kleyn snytzlin Ein 
wenigk milch ader win vnd ouch wuertz Saltz vnd Smaltz 
verdecks wol Loisz siden bie dem fuehir klein nit zcu grois 


*Bramble puree* (Nr. 40) [cooking recipe] $| 

Bromberen muesz ader von wieseln ad Muelbirnn Stosz die 
brombere In einem morsel Thue wisz brod dar zcu Strichs 
durch ein tuech Nym dan mele vnd milch zewer gar wol Thu isz 
vnder eyn ander In ein phan vber ein fueer Ruere isz wol 
versaltz isz nit Das wirt ein birn muesz Richts ane vnd sehe 
Ingber dar vff Die phan sal sin smaltzigk Ader thu smaltz dar an 


das nit ane borne 


11 

Kirsen vnd Amareln Muesz Mach ouch also An das man die 
mit kern vnd all stossen muesz durch getribben mit win wasser 
ader mit fleisch bruee Require Supra folio ..4. 


Ein Mandel Groene Bloe ader Gele So acht vff Manig golt 
Mangolt oder Dattel kornbloemen Ader vf ander Groene bletter 
die do vnsmackhaftig sin Anders nemen sie den mandelnn Ire 
craft also Ruten der glichen wol theden Dar vmb nym kruder 
die nit gesmack vnd doch gute farbe haben Dan mach ein 
Mandel milch als sidde ist Dar zcu mach gute fisch bruee Do 
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persig Inne gesotten sin vermisch das wol vnd loisz gestehen so 
ists vine vnd grone So du sie wilt fur tragenn so brich sie vff ein 
schuessel als glas milch vermisch den zcuecker vnd saltz mit en 
ander das sehe dar vff nit zcu vil vnd Setzs fuer Wiltu vor Irber 
geste dar Inne stossen golden Mandelkernn ader wies vnd 
vergoldet das ist guet vnd gerecht 


*Almond jelly* (Nr. 43) [cooking recipe] ff 


Ein hofelichs Zcenen von Mandelnn Nym Mandelmilch 
mit wasser durch gestrichen 


[6v] 
Mach sie warm In eynem hafen Rure sie gar wol Nym ein 
beleibt brue von fischen vnde persig gesoten ader van kelber 
ader Schafs fussen wol lueter gestanden abgesaltzt vnde die 
mandel milch do mit vermischt Lasz isz erkaltenn vnd 
gestehenn brich sie dan vf In eyn schusselnn bestraue isz mit 
Zuckerr Setz fur 


*Almond cheese with eggs* (Nr. 44) [cooking recipe] $4 
Ein mandel kese Require Ouorum Slags In die mandelmilch 
gar wol tempererit Sied sie wol vnd Setz ab Wiltu wurtz dar Inn 
thun ader wiltu sie gelb machen das magstu thuen vnd wan sie 
gesotenn ist vnd von den eiern hard wirt So teueck sie mit 
einem leffel wol zcu samen Thu dan ein Sichtuch In ein 
phefferphan das ist ein thurch Slag vnd Schued den kese darvf 
Losz das molken wol abgehenn wiltu . ij.. ii) . ader iiij schusseln 
machenn so richt sie ane vnd besehe sie mit zcuecker vnd gib 
sie dar 


*Wafers stuffed with fig and grapes, batter fried* (Nr. 
45) [cooking recipe] 4 

Ein Gebacks von obladen Require Fygen wimperr Erwelle 
sie vnd hacke sie klein Machs mit wurtzen vnd Saffran ab vnd 
saltz dar zcu tempererr isz wol Nym eyn oblait zcuch die Figenn 
darvf vnd ein ander oblaid dar vber Zcuchs durch ein teiglin 
von weissem mel vnd backe si schon 


*Almond and rice pastry, _batter fried* (Nr. 46) [cooking 
recipe] 1 
Ein Gebacks von mandeln und Riesz Mach ein dicke 


mandelmilch mit wasser durch gestrichen nym Riszmele klein 
durch ein sehib gereden Lasz die milch erwallen Sehe das mele 
dar In Rure isz wol vnd mach ein dicks muesz Dan mach auch 
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ein duennes teglin mit warmem win Gilbe den wol vnd schud 
das muesz vsz vf ein schons bred das fucht sie vnd losz das 
kalten Dan Snyd da von als wegk vnd ouch als finger lang vnd 
zcuch das durch den duennen win teck vnd back isz In smaltze 
Ader ander vett noe der zcyt 


recipe] 1 

Ein ander gut Gebacks Nym Figen Wimper vnd erwelle sie 
In einem win Stosz sie In einem morsel Mische Mele vnd wurtz 
vnd mach hobsche kuchlin dar vsz 


[7r] 
Die zcuch duerch ein teglyn van warmem win vnd weissem 
mele gemacht vnd gegilbet vnd back sie dan werden sie gele 


*Pea puree, riced* (Nr. 48) [cooking recipe] | 


Ein hoffelichs essen Von erbissenn Sueed vnd pelge die 
erbs schon mit einem wasserr Seige die bruehe ab vnd behalt 
die selben bruee zcue gebeheten Suppen ab gemacht mit 
wurtzen kueme zcu pruefen vnd gegilbet Nim der Erbis In eine 
suber beckenn zcu rieb sie mit eym grossen leffel gar wol Nym 
Ire vf ein essen vnd thu sie In einen pefferphan Slag sie durch 
mit der hand In gut schueszlen Habe die phan hoch So werden 
die erbs gezcetteln als regen woerme sin grois vnd klein Die 
bewar gantz zcu behalten das du sie nit brechst vnd eben In die 
schusselnn vnd nit vber haengen Das loisz gestehen Vnd dan 
sueed ein guten wyn mit honig dar vber gesprengt vnd zcucker 
dar vff gesewet das smecket woil so die erbis nit versaltzen sin 


Ein ander von Erbissen Van Erbissen kuchlin gebacken Lind 
vnd guet In eynem phefferlin van gebeten wissen broid 
abgemacht mit saltze noch sinem rechten sidden versuchs 


*Flour pfeffer, yellow* (Nr. 50) [cooking recipe] f| 

Ein Mehel pheffer behendlichen Buerne ein mehil In 
einem Smaltz nit zcu fast Tempererr isz mit win Gilb vnd wurtz 
isz ab back Erbiszkuechlin vor gelert back sie vnd schud den 
peffer dar vber 
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Ein Galrad zcu Ingemachten Crebszenn Require 
Cancrorum quantum volueris Sueed sie ab In win vnd ouch In 
essig Thu ab die schalen vnd thu das bytter vsz den koipfen 
Schele die Scheren vnd die buche Thue sie In eynen Morsel dar 
zcu Mandeln vnd ein wiesze Cruemen brods dar zcue Stosz wol 
mit gutem win Slags durch eyn tuch vnd thu isz In ein phan vnd 
Smaltz dar Inne Vnd machs ab mit wurtzen vnd saltz Versuchs 
Ists dan zcustargk 


[7v] 
so tempererrs Mit wasser So das Essig win vnd wurtz rechte 
moisze haben Gib sy vff Setz sie fur kalt ader warm Bestraue sie 
mit welschen Wynberen ader frischer Ingber so du sie warm 
gibst Wiltu sie kalt geben vnd woil gestanden sie so bestigk sie 
mit mandelnn 


1 

Gefuellte Crebs zcu machenn Sueed sie In wasser Schele 
sie schoen Lege die guten groissen Crebs scheren vnd swentz 
besondern Nym die anderen gescheleten kleinen Crebs buche 
vnd scheren Die hacke gar klein vnd slag frische eyer darvnder 
so vil vnd die mynge der crebisz ist Menghe sie ab mit wurtzen 
vnd saltze Gilbe sie en wenig Hacke petersil bletter allein vnd 
keinen stengel dar vnder knethe isz mit einem rohen Eye So 
blibs kleberig vnd by en ander Nym dan dy Ruckschalen vnd 
Fuell sie wol vnd stortz dan ein ander ruckschalen dar vber Ein 
houebt hene das ander here Einen buch gein den andern Wiltu 
sie dan broeden so stosz zcene ader drie In ein spiszlin Legk sie 
vff einen roist Nit zcu heisz bisz das dy Fulle starck vnd gerecht 
werdenn so gib sie als warmm fuer Wiltu sie aber roisten In 
eym smaltz bisz die Full gnuegk gewinnen dis magstu auch 
thuen bisz sie gerecht werden Gib sie ouch hin Nym dan das 
ander teil der behalten Crebs schon geschelet vnd rein bereit 
Thu sie In ein morsel vnd ein broszem wiszs brods dar zcue 
Stosz isz vnd tribs durch ein tuch So legk dan die aller groisten 
krebsz swentz vnd scheren darIne Machs ab mit wortzenn vnd 


saltze 

[8r] 
Lasz sie erwallen vnd richt sie dan ane Das heissen gestoissen 
krebis 


*Freshwater crayfish,_how to serve* (Nr. 53) [cooking 
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recipe] 1 

Ein hofelichkeit hir zcu Wan die brue schoen bereit ist der 
gestoszen krebs Abgegilbt gewurtzet vnd gesaltzen So nym dan 
ein wies broid vnd machs In wendig hoil als ein sturtz ader 
klockenn Nit zcu groisz ader zcu hoch Stosz dye geschelten 
sturtzenn Dar nach der gest vil sint vnd schued dan der 
gestossen krebs dar vber Wo isz blois were das beschud mit 
eym Leffel vnd legk die kleinen Swentz Buche vnd Scheren vmb 
vnd vmb dar zcugetruckt In die brue das nichtes blois sie vnd 
trags dan fuer besprengk wenig oben mit schonem milchsmaltz 
vnd lueterr 


*Freshwater crayfish pie* (Nr. 54) [cooking recipe] 1 


Ein pasteden van Crebsen Nym einen starken teig vor 
gelert Einen teighafen In einem haffschirben Mach dar vber 
einen deckel Sued die Crebs an saltz Schele schon vnd leig sie 
zu samen hack peterlin gar klein Nim frisch eyer klopf sie gar 
wol vnd schud sie In den teighafen Snyd gute birn lenglecht 
snytz vnd stois sie In dy full Nym fygen . Wimperr . die Crebs 
scheren Swentze . buche Stois disz alle noch der lenge dar Inn 
Nym dan guten wyn den mach ab mit wurtzen vnd Saltz 
Versuchs was Im gebreche vnd schuds In den teighafen vber die 
fulle Vermach die decken dar vber von dem teighafen 
Verdempfs wol Slach ein eye oder zwey Beslag die renfft da 
midde so weichen sie nit Thu ein smaltz zcwischen den 
teighafen und schirben Setz Ine In einen backofen Lois syden 
ader broden Sich ye dar zue Gibts rouch so burnet isz an das 
were mit dem zu guesse des milchsmaltzs So gereds vnd wirt 
gerecht 


[8v] 
Gemuesze 
*Almond and Fish puree* (Nr. 55) [cooking recipe] | 


Ein Muesz von Mandeln vnd fischen Nym das Ingweide 
vsz Reynige vnd hacks wol wart vff die gallen Nym das bredig 
der vische Sueds ab ane wurtz mit wasser das Seige abe Thu die 
bruhe hyn vnd Stois die visch gar wol mit mandelmilch vnd mit 
wiessem brode geweicht In mandelmilch Tribs durch mit 
gesodem weichem rysze Thue isz In ein phan vber ein fuher 
Lois erhitzen Ruere isz wol vnd versaltzs nit Ists zu dicke so thu 
mer mandelmilch dar zue Machs ab mit zucker vnd Setzs fuer 
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1 
Item pullus galline vt festinanter assetur Require buetirum Vini 
modicuem B In olla noua vel Sartagine In primis 


Lı3r] 
Ander teil diszs buchs von fleischspies 

*Chicken parts in chicken offal crust, boiled* (Nr. 57) 
[cooking recipe] 11 

Von hunrern eyn essen Wan sie wol gesoten sin Zuleig sie 
In vier teil Nym das bretig Zu hack vnd stos isz wol In einem 
morsell . also. Nym houebt kragen vnd alles Ingerusch vnd stos 
do mit Nym eier peterlin vnd zcwirre eyn leffel fuel mels 
weissen das schued dar ane mit wasser ader win gegilbt mit 
saffran So isz all wol gestossen ist Thu isz vsz vnd nym die 
ander glidder der huner vnd beslags mit gestossem teig vmb 
vnd vmb ydes stueck glich als kuchenn Netz die hende In win 
Strichs woil zu vmb vnd vmb Legs In die alten huenerbrue In 
eynen widen hafen das die selbe brue dar vber gehe Loszs also 
sieden Vnd sin die alten vetten huener gut dar zcue So isz nue 
gesoden ist so mach die selben brue ab mit Saffran wuertz vnd 
saltz Strauee peterlin dar vber klein gehackt vnd richts an 
wiltue isz besser han so nym Fyger peterlin In das gehecke 
kueme zupruefen vnd wie kleyn die glidder sin Sal man doch 
ydes besondern vmb slahen vnd In leigen Ein solichs geheck an 
mele mocht man zu gueten hunerfullen machenn 


*Chicken offal stuffing* (Nr. 58) [cooking recipe] Yf 

Ein hunerfulle Die lebernn vnd magen wol gesoten hacke 
kleyn In die fuelle muestue essyg vnd rauten zcu haben vnd 
phefferr ist Ire wuertz der sie gernn isszet das gehort groben 
luden zue 


*Chicken, how to stuff and roast* (Nr. 59) [cooking 
recipe] $| 

Ein huen Sieden Broden oder fullenn Bereids schon 
weide isz vnd schuerffe die darmen Nym koph kragen Lebernn 
magen vnd alles Ingeweid Sueds In eynem hafen ader phannen 
gar wol mit peterlin Slae rohe eyer dar Inne wuertzs ab vnd 
Saltzs hack ein altes specklin dar vnder vnd klein wimbere ader 
gebroden birn kneds wol vnder eyn ander das ist die fulle Dan 
entblosse das bereite huen vmb vnd vmb full isz schon mit 
einer seitfarb Stricks zu vnd erwelle isz In wasser do win vnd 
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essig Inne sin das isz erstarre vnd die fulle erkecke Stosz an 
Lois broden siddlich vnd begusz isz ye an dem wendenn das ist 
guet 


*Chicken, how to stuff and roast* (Nr. 60) [cooking 
recipe] 1 
So du aber 


Lı3v] 
das huen wilt sieden So bedarf man das Ingeweide nit sieden 
Hacks vngesoden vnd bereid die fulle do mit als vor vnd sueed 
eins mit dem anderen In ydelm wasser Saltz zcimlichen Der 
hafen sal wied sin das isz nit ane bornne Feyms schon vnd 
bedecks wol Guesz lutzell dar ane so blibt die brue wol 
smackend So due isz wilt an richten machstue isz mit wurtzen 
vnd Saffran ab machenn vnd versuchs woil 


Gestossen huner mach so ader vogel Sueed die altenn 
vetten huener wol Feym die brue Mach sie luter als ein reyn 
wasser Gusz nit mehe dar ane Saltz vnd versuds nicht Thu die 
huener vsz Behalt die bruee Seige das feist ab In eynen vnd die 
mageren bruee In andern haffen Die losz beide also stehen Wirf 
dan dy huner vf die banck Zcuech die grossen bein vsz Dan 
hack sie gar klein Weiche eyn wies brosem brods In der 
mageren brue gar wol Nym dan das brod vnd huener vnd stosz 
gar wol In eym morsel Zewings durch ein pheffer tuech mit der 
mageren huener brue Stoszs anderweit vnd zcwings aber 
duerch Ists zue duen so thue mehe wies brods dar Inn vnd 
zwings duerch Ists zu dicke So zcwings an brod duerch Thue isz 
In ein phan erwelle isz Machs mit wurtzen vnd saltz Als isz nue 
durch ist gangen das heissen vnd sin gestossen huener Thu dar 
vf einen luteren smaltz vorbehalten Also merck allerley vogel 
gestossen also gemacht vnd mit soden farb ab gemacht 


*Meat puree* (Nr. 62) [cooking recipe] 91 


Von anderem gestossen vleische Nym kalphfleisch 
wiltbrod ader ander fleisch das do bredick sie als do man 
knodlich vsz macht vnd das nuelichen geslagen vnd frisch ist 
Sueds an saltz Schueme isz vnd seige die brue luter ab die 
behalt Stosz In einem morsel gar wol mit en wenig semelbrod 
Strichs durch ein duch mit der brue vor behalten vermisch die 
mit win vnd essig doch zu pruffen Wiltue 
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Lı4r] 
isz dick han so klaph eiger totternn mit der selbigen durch 
getribben brue Wiltue isz duen so loisz an eyer aber mit wurtz 
vnd saltz vnd lueterem milchsmaltz dar vff vnd gibs dar wiltu 
isz dan duen dar geben So mache gebeds brod Gibs duen fur 
eyn suppen so ists gerecht vnd gut 


*Sauce for meat* (Nr. 63) [cooking recipe] | 

Ein Galraid warvber man wil Nym wiesse duen brod 
snidden Behe sie wol vnd born sie vff einem roist Sueber sie 
vnd legs In einen guten warmen win weich sie wol vnd tribs 
durch eyn tuech Nym Fiegen winber geribben lebkuchen Tribs 
duerch mit einer huner bru ader fleisch bru vermischs vnder 
den pheffer Nit zu dicke noch zu duen Ruere winber dar Inne In 
hafen Suds wol vnd rure isz steds loszs nit anburnen Machs ab 
mit wurtzen Ingber pheffer vnd Saffran vnd was guter wurtz sin 
Zceuchs von dem fuer vnd ruere isz steds biszs kalt wirt vnd lohe 
was due von wiltbrod ader von gestoissen gepresten 
swinszkopphen ader von gebrotem klein centrig vingers lang 
snydest vnd vber gesoden kalt huner ader vogel an richts so 
gusz die galraid vber Isz gestehit balde Dar vf mack man sehen 
frisch gestossen Ingber vnd smeltze ein klein specklin mit 
grieben so ists bereit Gibstue isz aber kalt so bedarffestu des 
specks nit Allein den Ingeber das sted wol 


*Pig's head, collared pork* (Nr. 64) [cooking recipe] $| 


Ein gepresten Swinszkoph Sueds In eym suberen kessel 
das die bein dar vsz fallen vnd lois werden den suber schon 
zuch die bein dar vsz Snyd die swarten da von Hacke das ander 
Nym die orwangen vnd zuengen Stos wol In eym morsel mit en 
wenig brue Das mach ab mit wurtzen vnd geribben lebkuchen 
als vil du bedarffest Nym die swarten vnd seg sie vf eyn fucht 
pheffertuch Thue das gehecke In morsel zcue dem gemechte 
der zcuengen Temperirs dicke vnd nit zu duen Slags vf die 
swarten Machstue grosz ader klein winber haben der welschen 
Thue sie In 


Lı4v] 
das gemechtze Richts mit den hendenn zcue vmb vnd vmb vf 
dem tueche Slach das tuech zue wol eben verfefts mit eynem 
faden Vnd legs all In eyn pressen zcwischen zcwei breder die 
breid gnuech sin Hastu der pressen nit So beswers mit steynen 
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gnuech vnd losz truecken ader In der pressen stehen tag vnd 
nacht bisz isz wol trucken wirt So bereit ye zue eynem pheffer 
stuck her ab gesneden als vil du wilt 


*Pig's head, collared pork, roasted* (Nr. 65) [cooking 
recipe] 1 
Wiltu von dem gepresten swinszkoph ein gebrods 


machen So snyds zcentrig einer spannen ader zcwo lang Spicks 
mit einer nateln vmb vnd vmb klein sinwelle specklin Mach 
einen smalen hultzen spisz Stos ane vnd legs zcuem fuer des 
irsten wende Ine sitlich von dem fuer vnd dan ye neher bisz er 
durch hitzet so hat he sin gnuech versaltz Ine nit wan er vor In 
dem gemecht gesaltzen ist Hastu nit speck so begusz Ine 
yehands mit einem luteren smaltz heisz gemacht ader mit einer 
heissen fleisch bru Also thuet man Rechbroden lendenbrodenn 
ader was man von wiltbroid ader geflugel broden wil 


1 

Ein fulle In einem broden oder geflugel Sueed ij hart eyer 
vnd hacke ein peterlin gar wol dar vnder vnd en wenig welscher 
wimber Auch gebroten Epphel ader birn kneds durch en ander 
mit einem rohen eye Thu wurtz dar In vnd wenig saffran ein 
klein saltz vnd fulle Inne So du die broden mit eym finger mit 
eym hultze oder messer wol durch griffen hast vnd Ingefult So 
versorgs mit zcwecken ader verheft die fulle mit faden das sie 
nit vsz gehe Due machst ouch ein gehackt specklin ader thue 
milch smaltz In die fulle ob du wilt 


Zcu einer Sultz ein brue Nym Jueng Swins oren vnd fusze 
dry ader vier kleyn persig Sueds rein In eyn nuwen hafen an 
saltz So das nue recht vnd wol gesoden ist Seig die brue ab In 
eyn 
Lı5r] 

suberen hafen die behalt Nym dan die bein schele das fleisch ab 
Nim das selbige fleisch dar noch vnd die persig Stoszs In eym 
morsel Nym dar zu keyn brod Mit siner eigen brue tribs durch 
eyn pheffer tuech In einen reinen naph Loisz gefallen Seig die 
brue reyn vnd sitlich ab Loisz das trube an dem boden vnd wan 
du was vbernechtigs hast von hunernn ader vogelnn gesoden 
ader gebroden das leig In ein schusseln Nim dan die sultzbrue 
thu sie In ein phannen Loiszs erwallen machs ab mit wurtzen 
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Saffran vnd Saltz Guesz sie also heisz vber das fleisch Lois 
gestehen an der lufft Im Somer setz sie In einen keller Losz 
gestehen So hastu ein vien luter sultze als das golt das macht 
der Saffran vnd das luter abseigen So du isz salt fur tragen 
Irberen luden So besticke die schusseln mit wiessen geschelten 
mandeln das stehet woil 


*Liver aspic* (Nr. 68) [cooking recipe] 

Ein lebersultz mache also Sueed ein gut kalbs gelunge gar 
reine Seige die brue ab Behalt sie schon vnd versaltz er nit Dan 
nym die lebernn vnd schons brod geweicht In win mit honnyg 
gesoden do mit stois die lebernn Trybs durch eyn tuech In ein 
besonderen schusselnn vnd behalts Wiltu das die sultz hard 
gestehe So nym die irstenbrue vnd sueed kelber fusz dar Inne 
vnd ouch iiij klein persig ader ij lorbernn bletter weiche ein 
schon brod aber In der selben brue Tribs durch mit der brue 
Die selben zcwo brue vor vnd ytzt durch getribben Mach ein 
brue dar vsz Vnder rure isz wol Machs ab mit guten wurtzen 
vnd saltz du machsts gilben ader nit Allein das sie schoen sie 
vnd wol abgefeymet ee das man sie durch tribt Versuchs wol 
vnd schueds vber vnd lois In der luft erkalten 


*Calf's lung pastry* (Nr. 69) [cooking recipe] 1 


lungen kuechen Nym kalbslungen Miltz vnd hertz ane die 
gallen Hacks klein vnd wie man die knodlin macht also machs 
ouch wol bescheiden kuchlin Mit saltz vnd guten wurtzen vnd 
all gar schon gesoden vnd ouch 


Lı5v] 
trucken In geleidt Zcu allem anderen fleisch huener kelbernn 
ader wiltpret Isz sie von vogeln ader anderm zcemelichen 
fleisch stucken so fugen sich die lungen kuchlin wol do by 


Zceweierley lungen kuchenn Die irsten van Ine selber mit 
eiern wol gehackt vnd gestossen Auch peterlin wuertz vnd Saltz 
darInn gethan vsz gewellet mit einem rohen ey vnd flache 
kuchlin dar vsz gemacht vnd so sin sie von Ine selbs Die andern 
kuchen Nym hertz miltz wol gehackt mit harten eiernn wol 
gestossen In eim morser vnd geribben lebkuchen vnd en wenig 
saltz So sin sie gnuech gemacht Dan kneds mit rohen eyernn 
vnd mach kuchlin dar vsz die sued als huener vnd leg sie In die 
lebernn sultz vmb vnd vmb zcue anderem fleische ein grois 
prenten vol vnd behud die vor katzen In eym keller 
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*Calf's lung pastry,_batter fried* (Nr. 71) [cooking recipe] 
11 

Ein Gebacks von kelber lungenn Hacks gar klein Mach 
einen teig von eyer toderen gewurtzet gesaltzen Mach ouch dur 
vsz kleine kuegelin Zcuch sie durch einen duennen struben teig 
Back sie wol In eim smaltz die sin gut 


*Liver aspic, yellow* (Nr. 72) [kitchen tip] Y$ 


Ein lebersultz Gele zu machen Muesz man der durch 
getribben brue gilben wan sie durch das pheffer tuch getribben 
ist Er dan man isz vber guest vnd wie man die bru vber guest so 
besteds also das man Ime nit anders kan gethuen vnd muesz 
also bliben 


*Chicken offal pastry* (Nr. 73), [kitchen tip] 1 

Item In die lungen kuchlin Mag man alles das hacken das 
von hunernn vberblibt koph kragennn darme vnd alles Ingeweit 
das vereynet sich do mit Man mag ouch die selben kuchlin In 
eyner brue essen verheft mit eynem kleinen specklin oder ab 
gemachtmit hofflichem sidden Zue verstehen als mit milch 
smaltz vnd wurtzen schon vergilbt 


*Meatballs* (Nr. 74) [cooking recipe] | 
Gut knodlin von fleisch Wilcherley das ist hacks wol Thue 
gehackten peterlin dar Inn Machs ab mit wurtzen vnd saltz Thu 


ein klein speck 


[ı6r] 
lin dar zcue Slach zcwei rohe eyerr dar Inne Mach kugelin dar 
vsz Sueed sie mit huenerbrue ader mit Ire eigen brue Gilbe sie 
wol vnd richt sie dar Soliche kuegelin macht man zu 
lebersultzen leigenn vnd do mit vereynen 


*Hollow roast, veal* (Nr. 75) [cooking recipe] | 
Ein holbroden von kalbfleisch Hacks klein vnd wol Thu isz 
In eynen morser Slach ydel gute eyer totteren dar Inne vnd eyn 


wenig schon mele wurtzs Im morser ab mit saltze Stos wol 
vnder ein ander behalt das wiesse klopphe isz vf halb Dan 
mache einen breidleichten gense spisz den bicke rue Nym das 
fleisch vsz dem morser Bestrich den spisz mit dem eiger kloir 
vnd netz die hend dar Inne vnd kleibe das fleisch vmb vnd vmb 
den spisz gar wol lenglich In eyner dicked gar eben drucks wol 
zcu mit nassen hendenn als lang der brode ist Leghe Ine zcuem 
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fuer Zcuem irsten klein kolnn vnd sitlich wende Ine vondem 
fuer vnd dar noch ye rischer kolnn Beguesz Ine mit eym 
Zcuerloissen alten specklin ader milchsmaltz Du machst ouch 
den speck Snytzlin ader gehackt vor dar In thuen ader 
milchsmaltz So fuechtet isz vnd bridt vil schoen Ader an 
vnderlois wend isz vmb fyer nit So wirds risch Synd lange 
snytzen dar In vnd sehe Ingber pulber dar Inn Stich mit eym 
hultz dar In Nym ein fleisch brue die gilbe schoen Thu smaltz 
dar an Hitzs In einer phan begusz den broden do mit so blibt er 
lynd vnd gut 


*Loin roast* (Nr. 76) [cooking recipe] $4 

Ein gut luemel brode Nym die Niern vnd schoiff broden 
waschs suber Nym den sweis Rieb lebkuchen dar In Tribs durch 
eyn tuch Thu isz In einen hafen win vnd essig dar zu wil der 
sweis nit gernn durch gehen so gusz win dar In ader fleischbrue 
vnd Trieb den lebkuechen vnd sweis durch Lois stehen vnd 
snyed die nyeren vnd das fleisch wuerffelecht Thu isz dar In 
vnd lois sieden Menge isz mit saltz vnd swartzen wurtzen ab 


*Roe-deer meat puree* (Nr. 77) [cooking recipe] | 

Ein gut Rechmuesz Nym die beyne vsz dem fleisch vnd die 
schulderbroden vsz dem rucke wo isz morb sye Wasche isz vsz 
warmem 


[Lı6v] 
win den thu In den sweis vnd geribben lebkuechen Strichs 
durch ein tuch Auch snyd das fleisch als wurffelecht Thu isz dan 
In den durch gang In einen wan isz schier gesueed so machs ab 
mit gueten wurtzenn ader rieb mehe lebkuchen dar In vnd saltz 
versuchs Machs mit swartzen wurtzen ab 


*Hollow roast, fish* (Nr. 78) [cooking recipe] $1 


Einen fischbroden Mach glicher wisz gar nae als den 
holbroden vor gesagt Nym einen hecht bereit Ine schoen Lose 
Im den groid ab vnd mit wurtzen abgesoden als er sin sal behalt 
die brue Stos Ine In eym morserr mit winberen vnd honyge 
gesoden mit wurtzen vnd saltz vnd ein wenig mele das 
tempererr wol mit ein wenig milch smaltz Slags vmb einen 
spisz als den holbroden Lege Ine zue dem fuer Nym das houbt 
groid vnd den swantz hacks zue stucklin mit dem sweis Suds ab 
mit win gar wol Rieb lebkuchen Machs ab mit wurtzenn vnd 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.k1.recipes Seite 20 von 48 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:45 


saltz ader mit der fischbrue versuchs woil Wiltu den hecht vor 
nicht syeden So hack Ine gar klein vnd stos Ine wol In eym 
morser vnd bereidt Ine mit den Speciebus vorgesagt 


kuchlin von wilt brod hunernn vogeln ader Anderm fleisch 
Bereid vnd sued sie vor gar recht Thu isz vnd hacks gar klein 
Bereids ab mit wurtzen vnd Saltz Stois In eym morserr Slag eier 
dar Inne nit zu duenne das isz sich zue kuchen machenn lois 
Backs brune Das mag man vsz eym phefferlin essen ader sust 
vor gebrod 


*Quail puree* (Nr. 80) [cooking recipe] }| 
Ein wachteln brie Sued vnd bereid sie In einer fleischbrue 


Thue sie vsz In eynen morser Rieb lebkuechen dar vnder Stois 
wol mit wiessem brod Rieb guten kese dar vnder Triebs durch 
mit der wachteln brue vnd win Thu isz In ein phan Erwelle isz 
Machs ab mit wurtzen vnd saltz Strauee Ingber dar vff an der 
anerichten vnd gibs fur 


*Roe-deer meat puree* (Nr. 81) [cooking recipe] }f 


Ein Rehech musz 


Lı7r] 

Behalt den Sweis vom Rehe Sueed das Ingerusch vnd die bret 
Hacks klein Netze ein brod In der brue Strichs durch mit der 
bruehe vnd dem sweis Thu isz In eynen phan vber das fuer Lois 
erwallen Machs ab mit wurtzen vnd saltze Hastu dan 
gereuecherd gesoden fleisch ader ander gesoden wiltbrat ader 
gebroden Das machstu trucken darIn legen vnd das gemuesze 
dar vfschudden vnd an der anericht mit Ingber bestrauwen vnd 
einen lutern smaltz dar vfthuen 


*Calf's lung pastry, batter fried* (Nr. 82) [cooking 


recipe] 1 
Ein gebacks von kelber lungen Hacks klein Mache einen 


teig von eier tottern gewurtzt vnd gesaltzenn Mache klein 
kuegelin dar vsz Zuch sie durch einen duennen strueben teig 
Back sie wol In eynem smaltz die sin gut Finis Secundi capituli 


Das dritte teil von Eier Spiese 
*Egg shells, stuffed Stuffing for freshwater crayfish 
shells* (Nr. 83) [cooking recipe] 1 
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kuegeleicht eyer zcu machen Rieb enwenig Semelbrods 
Nym eier totternn an das wies klopphe die totternn das broid 
Muescat vnd saltz durch en ander Fulle die eier schalen mit 
eym hueltzlin Ruere sie fast bis das ful werdenn Nym ein 
kophlin von einer andernn eiger schalen Salb die bynnen mit 
eyer kloir Sturtzs vber das lochlin des gefulten eygs Roist sie In 
eym smaltze Ader broid sie bie eym fuer ader magst sie syeden 
wie du wilt so sin sie gut vnd gib sie dar 

*Stuffing for freshwater crayfish shells* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] 
Item Soliche fulle mag man In krebs schalen fullenn dar Inne gehackt peterlin 
Saluey ader welschen Merredch Auch Guendreben vnd andernn guten krudernn en 
wenig So gebroten 

Lı7v] 


vnd gestossen mit wuertzen abgemacht also dar gegeben In ein bruelyn vor geleret 
Ader trucken wy man wil ists gut vnd gerecht 


*Egg pastry* (Nr. 84) [cooking recipe] ff 

Ein Stercks gebacken Mach einen teig von ydel eigern vnd 
schonem mele Rieb lebkuchen dar vnder vnd kneds Mit eynem 
guten gesoden honyg win Zcuch den teig vf einem breed mit 
eym welgerhultz Snyd dan snidlin vingerslang vnd breid vnd 
back sie also 


*Krosseier* (Nr. 85) [cooking recipe] }f 


Kroiszs eyger zu machen Brich die eiger an den spitzen 
hubschlich vf Thu dar Inne wurtz vnd saltz Rure isz mit eym 
hultzlin wol vnder ein ander vnd ist Zcydmers rindernn ader 
muescat ader muescat blud zcemelich vnd die best wurtz hie 
zcue Sal man nemen zu dissen eigernn Mach das lochlin oben 
mit eiger cloir widder zcue vnd sturtz dar vnder Also magstu sie 
broden In eym smaltz ader In heisser eschen das sie keine an 
rure 


*Pastry in four colours Soft egg stuffing for pastry in 
four colours Hard boiled egg stuffing for pastry in four 
86) [cooking recipe] 1 

Ein hofeliches Eier essen Nym eiger vnd mele Mach einen 
lynden teig Verbe Ine als hir noch volgt Von kornbloemen vnd 
von krudernn Mache eins bloe Eins gruen Eins roid Eins gele 
ader wies Zcuetrieb den teig mit eym welgerhultz vnd verbe Ine 
dan an einer sieden vssen Mach bletter darvsz als krepphen vnd 
hack wiltbrod Isz sie gesoden ader gebroden Des glichen 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.k1.recipes Seite 22 von 48 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:45 


kromet vogel ader ander gesoden ader gebroden Ader des 
glichen huner welcherley gehecke das ist knede Ine mit eynem 
rohen eye abgewurtzt gesaltzen vnd gegilbt So legs also vf die 
bletter die schyeblecht gesnydden sind Erbreid das geheck als 
duen die bletter sin Leghe ein ander blad darvber das salbe vmb 
vnd vmb zcue als fladen vnd back sie In einer phan Wiltu dan 
gern so magstu fyn krepphen machen wen die gebacken sin so 
strauwe zucker dar vff an der an richten Setzs fur In solichen 
bleddern ader krepphenn magstu eyer backenn In zcweier ader 
drierley wies 


*Soft egg stuffing for pastry in four colours* (Subrecipe Nr. 1) [cooking 
recipe] Mach geruerdt eyer 


[18r] 
mit wurtzenn Saltze vnd gilbe sie en wenig vnd verberg die vnder die bledder als vor 


Geferbt ader vngeferbt vnd back sie 


*Hard boiled egg stuffing for pastry in four colours* (Subrecipe Nr. 2) 
[cooking recipe] Zcum andern mol Sued harte eiger hack sie wol Thu peterlin 
darInne vnd wurtze verkned sie mit einem rohen eye das vergilbt sie legh sie Inn als 
vor vnd back sie 


*Meat stuffing for pastry in four colours* (Subrecipe Nr. 3) [cooking 
recipe] Zcuem dritten mol magstu allerley gesoden fleisch nemen durre ader gruen 
wol gehackt vnd mit eym rohen eye verkneden an gele mit wurtzen vnd saltz nicht 
zuvil vnd trucken In geleid schon vermacht vnd gebackenn 


Wiltu gern so magstu gern Epphel In disse dry geback hacken 
vnd wol vnder ein tempereren vnd also zcerdlicher kuechlin 
vnd krepphen backenn 


ET U N Ze Fr 


[cooking recipe] 11 

Ein Schoch zcabels geback gefult von funff farben Back 
ein blad von geklopften eygern totternn vnd eyn klein Saffran 
dar vnder das isz gilbe sie Nym der eiger vf ein essen ader zwei 
Drucke peterlin saft dar Inn durch ein suber tuch Tempereres 
wol so werden sie grvne Mach einen teig als die hasenorenn nit 
zudicke noch zudunne Snyd bletter dar vsz Back sie nit zubruen 
Wiltu sie bloe han So drucke kornbloemen saft dar In vnd das 
wirt zcweier ader drier ley So man wol hat gestossen In eym 
morser mit luterem wasserr wie vil der kornblomen sin So ist 
der irst druck bloe said der ander bleicher Der dritte noch 
bleicher So ists mit allen varben von vszdruckenn von allen 
bloemen vnd krudernn an rosen die hat nit mere dan Iren 
gesmack vsz gedruckt vnd vndergemischt Ire safft an allen scha 
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den In alle essen so man die an richt dar vnder tempereret So 
smeck dar zcu vnd vndersetz den Smack In einZcyen Also 
magstu wol nemen violen vnd was von krudern vnd bloemen 
wol smeckt gestossen vnd gestrichen durch ein tuch vnd alwege 
den safft behalten Thu Ine Inn ein glaseren geschirre bisz du 
sin bedarffest gar schon bedeckt vor mueckenn vnd Spynnen 
Item Nym epphel back sie bruen In Smaltz Thue sie vsz 


[18v] 
Leg sie vf ein banck Wurtze vnd Saltze sie zu mossen Nym das 


irste gele blad Strich die epphel dar vf Nit zudicke noch zu 
duenne Dan nym das grvne blad vnd lege isz vff epphell Dan 


mach ein gele full von eyernn gewurtzt als geruret eyer Nym dan 
das bloe blaid vnd legh isz dar vf die fulle Vnd nym dan ein 
ander farbe wie der teig geferbt ist ein blad legh dar vber So dan 
die bleder vnd fulle by ein ander ist schoen vf ein ander geleigt 
so nym ein frisch eier klore vnd bestrich sie vmb vnd vmb Heft 
isz wol vnd machs lenglicht als einen weck Snyds zu stucklin 
vnd stois an eynen hultzenn zuetetigen breidelechten spisz ye 
zcwei oder iij zusamen an eyn spiszlin Mach eyn dunnes teiglin 
von milche vnd eygern vergilbt Zuch die spiszlin dar durch vnd 
legh sie widder In einen milchsmaltz back sie bruen Trags fuer 
vnd wan das vfgesnydden wirt so hat ein ydes sin farb das die 
geste sere verwondert 


*Cheese pastry strings* (Nr. 88) [cooking recipe] | 


Ein angeschreisch geback Nym eyer Geribben kese Mele 
vnd milch Mach einen starcken teick den zcuch vf einem brede 
gar duenne Snyd Ine als die wormlin halmen grois vnd vingers 
lenge Schues das In einen heiszen smaltz Die back besonder 
Sehe zucker dar vf an der anerichten Gibs an fastagen vor ein 
gebrods In flachenn zienen schusselnn 


*Cheese pastry leaves“ (Nr. 89) [cooking recipe] }f 

Ein ander formen Snyd den teig als die glais ruten ader 
Clehebletterr ader rosen die mag man auch also backenn Wiltu 
isz vergulden So sals wol kalt sin das bestehit 


*Cheese pastry with pfeffer* (Nr. 90) [cooking recipe] 11 
Vsz dem selben teige eyn peffer Essen Sueed eyer hart 
Nym den dotternn Gebrotenn epphel oder birn Hacks vnder ein 
ander Nym enwenig saffran In win vnd milch Temperers 
vndereynander das isz dick blibe Mach fladen vsz dem teige thu 
das gehecke dar vf Slach 
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Lıor] 
Ine zcu vnd welger isz In den henden kugelecht wie vil du 
haben wilt back sie In luterem milchsmaltz vnd legh sie In den 
peffer heis ader kalt Sehe einwenig luter Ingber darvf So nym 
dan des hart gesoden wiessen des eies Snyd klein stucklin als 
wurffel Sehe sie ouch darvf Machs ab mit enwenig milchsmaltz 
das stehit wol vnd ist eyn guts gesuends essen Mit dem selbigen 
teig mag man machenn als die gefulten eyer ader als die 
gefulten krebs Furtragen In brueen ader win suppenn ader In 
pheffer 


*Bread, stuffed, and roasted Bread,_coloured, stuffed, 
and roasted* (Nr. 91) [cooking recipe] Yf 

Ein frempts geback heist Snabel Nym wies broid Snyd die 
ryndenn do von Mach dar vsz duenne snedden Leg sie vf eyn 
bred Snyd die rynden als tellerr Nym epphel die snydd zu 
viertelnn ader halben viertelnn Roist sie dar noch hack sie klein 
Saltze vnd wurtze sie was wurtze du hast peffer ader Ingber vnd 
Saffran Hacks durch en ander Slag wol geklopt eyer dar Inn 
kneds durch ein ander So du die fulle hast bereidt so strichs vf 
eine snydden vnd deck ein ander dar vber das die vnderste 
snydde gar nohe zue der vberen reiche verhefts mit eym 
eierklor das sie bie ein ander bliebenn vnd back sie wol schoen 
*Bread, coloured, stuffed, and roasted* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] 
Item wer die selben Snabel von mancherley farbe han wil der zich das brod vor 
hene durch ein gruen saft Roid ader bloe wie das vor ist geleret Aber an farbe das 


zuehaben Mag man isz In winsuppen ader pefferr geben ader In Galraid ader 
lebersultzenn Ader In kese brue wie man wil 


*Winter fruit pastry* (Nr. 92) [cooking recipe] 4 


Ein ander guts geback kondt von Eppheln von Birnen 
Nym vom besten winter obis Epphel ader birnn Roist sie schon 
In milchsmaltz Rere wies brod dar Inne vnd hart eyer dar Inne 
gehackt Zuslags wol mit gutem win ader Mach ein teig dar vsz 
zu rechter moisse vnd klein kugelin darvsz gemacht Geschossen 
vsz der hand In den smaltz ader mit eynem kleinen leffel Ist eyn 
gut gebacken Trucken ader nasz In kesebrue ader pheffer 


[19v] 
*Golden confectionery* (Nr. 93) [cooking recipe] 1 


Verguelte kuelchen zu backenn Nym geslagen golt wol 
geribben vf eym stein mit wasser als die golt farbe ader moler 
farbe Magstue gebranten win han ist besser Do mit wol 
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getribben das isz starck wirt vnd glitzernn So nym dan eynen 
dottern von eym rohen ey dar zcue Riebs anderweit Mach 
kuegelin zuckarat Rosat violat ader muescat hofelich klein als 
duemen gleder Slach die hende In eyn wasser welle vnd mach 
sie rondt zcuschen den henden Nym ein starcke phahen federen 
vnd bestrich die kuelchen mit der goltfarbe behendlichen vmb 
vnd vmb Stos ein messer ader eyn hultz dar Inne das du die 
kuelichen vber all mogst bestrichen Leig sie noch ein ander vf 
ein schon bred als vil du Ire han wilt vnd back ye eins noch dem 
andernn In fullem smaltze das isz dar Inne swymme ader weire 
das sie sich vnder ein ander nit ruren Nym sie mit eym 
lochereichten leffel vsz das sie wol ersien So bliben sie schoen 
dye gib vor gebrods als tracken 


*Funnel cake* (Nr. 94) [cooking recipe] $1 


Gute Strubenn zu backenn Nym ein hant fulle peterlins 
Stois mit wasser vnd eym wies brosem brods Triebs durch ein 
tuech Nym eyer vnd mele Mache einen guten strueben teiglin 
versaltzs nit Nym den durchgeslagen peterlin vnd zcedde Ine 
Inn die phann nit zcue dicke vnd das die phan nit zu enge sy 


*Stuffing for fried dumplings, apple an pear Stuffing 


for fried dumplings, egg* (Nr. 95) [cooking recipe] | 


Von krepphen zue backen von eppelnn von birnen 
Brode Epphel ader birn vor hyn gar schoen Thu sie In einen 
morsel Slach ein eye ader zcwey darIn vnde eyn klein saltz 
Stoszs vnd wurtzs gar wol vnd fulle isz In die krapphen 

*Stuffing for fried dumplings, egg* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Wiltu 
ander krapphen machen von eyernn So magstu wol peterlin vnd Meyland ader 


ander guete kruder hacken dar In thuen vnd mit eym rohen eye verknedenn 
Gewurtzt Gesaltzenn vnd Infullen 


*Stuffing for fried dumplings, several* (Nr. 96) 
[cooking recipe] 11 

Ander krepphenn Mag man krepphen fullen mit der fulle als 
man gesturtzte eyer fullt vnd als man epphel vnd huner fuelt 


[2or] 
Aber was man von fleische wil fuellen Ein yde fleisch fulle ader 
vischfulle die muesz vor recht vnd wol gesoden sin Isz sin walt 
vogel ader Miltz lungen leberen visch ader solich klein zusetze 
wol gehackt dan wol gestoissen In eym morser wie dan der 
zuesatz ist von eyernn van kalbs hirne vnd von Intrage peterlin 
vnd ander wolsmeckend kruder der man ye ein wenig nympt zu 
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einer fulle Allein des gesmacks halber Ader man mag sin 
entberen zue kleiner fulle So man aber fulle macht an gebroten 
huener Tuben vnd was von fleische ist do muesz man die kruder 
zuhabenn Auech wachhulder bere Anysz kuemmel vnd Fenchel 
gestoissen vnd mit der fulle temperert mit rohen eyernn schon 
vnder ein ander kneden vnd Ingefult vnd wol gebackenn 


*Fried dumpling dougsh* (Nr. 97) [cooking recipe] | 

Ein krepphen teig Sueed honyg vnd win als vil due wilt Nym 
ouech ein wiede schuesseln vnd zcwirre den win mit weissen 
mele als ein mueszlin Slach eynen eyernn dotternn der roit sie 
In eyn ander schusselnn vnd ein wenig saffraen Zutribs gar wol 
mit dem gemachten honnyg win vnd thu isz In den gezcwirten 
teigk Temperers ouch wol vnd wirff ye eyn steueblyn mels dar 
zu In die schusselnn als lange bisz tue ein liddigen teig 
gemachst So bereid ein suber tuech vff vnd zuch den teig dar vff 
mit eym welger hultz zue moissen Snyd Ine zu formen grois 
ader klein dar noch du die krepphenn haben wilt nach yder 
fulle gestalt da richt dich noch Ader was teig man mit hefe ader 
bier hopphen wasser macht die musz man alle loissen vff gehen 
vnd darnoch aber eins kneden mit lauewen wasser ader mit 
eym gesoden honnyg win Do wisse dich noch zurichten 


Crepphen mit vischlebernn gefult Nym hechts vogel ader 
huner lebernn Stoszs wol mit ein wenig geribben lebkuchen so 
haben si wuertz 


[2ov] 
gnuech vnd mit eym Eierr dotternn vnd Fuls Inne 


*Stuffing for fried dumplings, fish* (Nr. 99) [cooking 
recipe] 1 

Item alle Ingerusch von vischen als rogen darme vnd 
fischehouebt so man die bein vsz thuet gantz vnd gar vnd das 
alles stois mit eym eier dotter vnd fischbrue vor abgemacht vnd 
eym klein lebkuchen dar vnder geribbenn Ist ein gut fischful In 
die krepphen also schon gebackenn 


[cooking recipe] }1 

Ander krepphen full von feder vehe Nym kophe kragen 
darme Fusze vnd magenn Hacks alle klein Stois In eym morser 
Sueed hart eiger hacke peterlin ader ander gute kruter Thu das 
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alles In den morserr Stois wol wurtzs vnde saltzs ab Thue isz 
vsz In ein schusselnn knede ein rohes eye dar an Fulle die 
krepphen mit vnd alle warm furgetragen Also mag man 
kalbshirnn bereiden vnd Inn fullen vor wol gesodenn 


*Stuffing for fried dumplings, meat leftovers* (Nr. 101) 
[cooking recipe] 11 

Ein ander wise vor vberblibben fleisch Nym huener 
wilbrod ader ander vberblibben fleisch das frisch sie vnd nit 
smecke hacks klein Slach eyger In schusseln vnd gehacktenn 
peterlin Wirff das geheck dar Inn wurtz vnd Saltzs ab 
Temperers wol das nit zu duenne sie mit gesoden honyg win 
vnd lebkuchenn darIn geribben So heldt sichs bye ein vnd list 
sich Inn fullen Wan die krepphen gebackenn sin das sichstue 
an der bruende so thu sie usz So mirck ouch das man alle 
krepphen mit zucker mag besehen so man die Irberen ludenn 
vor tragt So ist auch selden ein krepphe so man enwenig 
welscher winber dar Inn hackt an peterlin vnd ane krud sie 
wernn deste besser Also hastue den teig vnd krepphen fulle Ab 
du die moisze recht kanst tref fen So bistu eyn gut koich 


*Egg and bread pastry* (Nr. 102) [cooking recipe] | 


Ein Eiger gebacks kloph sie wol wie vil du wilt Nym wies 
semel brod Snyds worffelecht dar vnder Rieb muescatnus 


[21r] 
darvnder versaltzs nit Mach grois ader klein bletter mit eym 
welholtz nit zcuduenne vnd back isz Das ist auch eyn gut 
krepphen teig wer sin bedarff 


Ein ander gebacks Nym peterlin Daue menten vnd ander wol 
smackend kruter recht als man salsen macht Ein wies brosem 
brods ader gereben lebkuchenn dor zu Stoszs wol durch ein 
ander Triebs duerch ein tuch mit gutem win Do mit temperere 
eier vnd mele vnd mach einen starckenn teick den man mit eym 
leffel In zcihe In das smaltz ader cleyn kuchlin als die phanpan) 


muesz vnd back sie 


Ein ander heist lappen kuchen Mach einen starcken teig 
mit eyernn vnd win das dritt teil milch Zcuech Ine vff eym 
brede vsz wiessem mele mit eym welgerhultz Nit zuduenne ader 
zudicke In die leng vnd smale Mach lappen darvsz an orten 
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schon gezcindelt ader vorn als die eichen bleder win bletter oder 
lynden was forme du wilt Wiltu bruen So lois wol backenn Ader 
gele so mach den teig mit saffran zu rieben In wine ader milch 
Gruene von peterlinsaft ader was gruen verbt Bloe von 
kornbloemen Soliche lappen kuchen sin gut vsz allen Salsen zu 
essen fur ein gebrods 


*Leave pastry, stuffed with egg or freshwater crayfish 
stuffing* (Nr. 105) [cooking recipe] 1 


Vsz dem selben teige mag man kleyne fledlin machenn vff 
gewollen mit eynem brode vnd darInne eyn fulle machenn als 
gefult eyer Gefuelt Crebs vnd dar vber gesturtzt ein ander 
fleidliin mit eym geslagen rohen eye Schoen verheft vnd 
bestrichen vmb vnd vmb an den orten das lois druken vnd back 
sye dan zu rechter mossenn 


*Leave pastry, several stuffings* (Nr. 106) [kitchen tip] 


Item mit dem selben teig Mach Epphel vnd kraepphen ader 
gefult krepphen von gebroden epphelnn ader birn ader 
kalbshirne Ader gehecke von kleynen waltvogelen abgemacht 
mit wurtzenn vnd ein wenig saltz 


*Pretzel* (Nr. 107) [cooking recipe] 1 


Item mit dem selben teige Abgesatzt mit sodener wiese mag 
man bretzen machen als ein hant wied kleyner ader grosser vnd 
die also backenn vnd mit 


[21ıv] 
eyner feddernn eyn klein honyg an strichen vnd also dracken 
fur getragen Fur gebrods 


*Leave pastry cake* (Nr. 108) [cooking recipe] | 

Item vsz dem selben lappen teige Mag man erhaben 
kuchen_machen Eins alten kesescheese) dar Inne gerebenn 
Ader mit bier hebe erhaben ader mit mehid hebe Die kuechlin 
gehoren In gut kese brue als heisz fur getragen Ader als heis 
vnd tracken gegeben Man isset sie ouch vsz salsenn 


*Italian pie* (Nr. 109) [cooking recipe] | 


Ein pastede vf welschen sidden Nym gut weissen mele das 
kned mit kaltem wasser vnd brich Ine vnder den henden das er 
sich loisse welgern Legh Inn eynen morserr Stois Ine gar wol 
das er hart werde wirff ye ein steueblin mels dar zcue Wan das 
mele verzcerit wirt So thu Ine vsz Mach einen hafen do von In 
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eyn alte hafen schirbe ader In eyn verglesede schirbenn das teig 
vnd hafen eyn wiede haben Setzen Inne der schirben eben glich 
Thue warmen milchsmaltz zcwischen die schirben vnd 
teighaffenn Nue gehort ein fulle dar Inn von eyernn hunerprue 
milch oder win gar wol geklopft durch ein ander mit guten 
wurtzenn abgemacht ouch mit saltz vnd gehackten peterlin das 
thu alles In den selben teighafen vnd stosz ouch gebroden oder 
zugerust walt vogel dar Inn ader gesoden huner ader gebrodenn 
Item die selben gesoden ader gebroden huner zculegk schone 
also von glidden zu glidden gantz vnd gerecht vnd thue die 
vfgericht dar Inne Ader gebroten birnn ader duerr wuerst 
gebroden ader gesoden Des glichen von gebroden fleische vnd 
wes du hast Wan der anstois geschicht so setz die schirben zu 
eyner rischenn glueed an rauch zcum irsten ferrer dan vnd ye 
basz ye basz hyn zcue So beginnet dy fulle zu wiessen vnd der 
teighafen richen So guesz yehant zu dem teighafenn warmen 
milchsmaltz das der teighafen nit an den schirben borne Vnd 
wan die fulle wirt backen so treib den schirben oft vmb vnd 
vmb das er glich hitze habe vnd gusz yehands eyn halben leffel 
smaltzes 


[22r] 

In die fulle das sie fuecht bliebe wol zue moissen Mach ein 
suber hultzen spiszlin den stos yehands In hafenn bis an den 
bodden das . das heisze smaltz zue gruende gehe So wirts 
brasseln vnd sieden bisz die fulle hart wirt So ists gnuech So 
setzts von dem fuer Loisz den smaltz In sincken Dan hebe den 
teighafen vsz dem schirbenn In eine wieter schusselnn vnd 
bedeck Ine mit einer suberen schusselnn Trag Ine also zu 
dische eym konige oder furstenn Ich geswige dem gemeinen 
manne Mircke wan man die schirben setzt so bedeck sie mit 
eyner warmen phannen die so wied sy das sie den teighafen vnd 
schirbenn wol begrief Hastu der nit so mach eyn blad von teige 
do der hafen vsz gemacht ist vnd decke das blaid dar vber etc. 


Ein Gut Torthe zu backenn Nym ein suber phann dar noch 
du den thorten grois oder klein wilt hon So mach eynen teigk 
von milch vnd eiernn wol starck Zcuch Ine duenne mit eym 
welgerhultz vnd myszen noch der phannen so das er vmb vnd 
vmb vber hange eins vingers dicke Mach ouch ein teigphanne 
In die phan dar zu ein fulle von geklopftenn eyernn peterlin 
Smaltz vnd wurtz klops wol vnder ein ander Thu isz In die 
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teigphannen Mach eyn blaid von teige dar vber vnd portel isz 
zcu als einen fladenn das von dem vberigen teige hencket vber 
die phann wart das die phan smaltz habe vnd die teigphanne nit 
ane borne Rieb sie offt vmb vnd loesz den thorten backenn Dar 
zu gehort ein wiedlecht phan In eine soliche fulle magstu 
geschelet Crebs thuen Vische von hechten bersze oder Oile das 
harte vische werenn die weichen dochten nit wan sie mussen 
vor alle gesoten sin an die stait vnd abgemacht mit wurtzen So 
nue der thorte bruened so hat irs gnuech Setz Ine von den 
kolnn wan fuer vnd rouech macht In bruenselnn vnd Smeckend 


*Meat pie* (Nr. 111) [cooking recipe] ff 


Einen fleisch thorten Mach den teig als vor ader als der 
lappen teig vor gelerd 


[22v] 
Mach die fulle nit zu starck von eyernn ader milch hunerbrue 
ader wolsmackend fleischbrue nit vil kloph die eyger dar Inn 
vnd milchsmaltz Saltzs vnd wurtzs als vor Setze die teigphan In 
die phan Guesz smaltz dar zcwischen das der teig nit anborne 
Thu die full In deigphannen hastue huener wilbroid alles vor 
gesoten an die stad Isz sie walt vogel gebroten fleisch Hacks 
alles vilschoen Thue isz In die fulle vnd mach eynen teig deckel 
dar vber verrenftels schon Gusz smaltz vf die decken Setz die 
phan vf rische kolnn Zcuem irsten eyn kleyn fuer vnd ye bas ye 
basz Rieb die phan oft vmb das . das smaltz vmb vnd vmb die 
teig phan gehe bisz isz brasselt vnd poppelt von sieden so ists 
gnuech keme dan eyn rauch So brente der thorte ane vnd 
wuerde brunseln Das verware mit smaltze Also ist die teigphan 
als woil zcue essen als die scharenn do Inne 


*Pea pastry* (Nr. 112) [cooking recipe] }f 


Ein Gebacks von erbissen Sueed sie vnd pelg sie schoen 
Slachs durch Gilbe In win das temperere duerch ein vnd schoen 
eyer totternn Ein wenigk mels Rueresz vnd lois kalden so 
gestehids Snyd dar vsz weckstucklin Zuch sie durch eyn gilbs 
teiglin abgemacht mit wurtzen Daueffe die stucke dar Inn Hebe 
sie vsz mit eym leffel vnd back sie Do zu gehort ouch gesoden 
vnd honig besprengt vnd fur getragen 


Ein Geback von Ryse Lois isz nit fast versiedenn In wasser 
Syghes schon ab lois widder drockenen an der Sonne ader bie 
eim ofen Zcustois wol In eym morserr Schuds vsz In eyn phann 
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Thu eyer dar vnder vnd machs nit zu duen Setz den smaltz vber 
das fuer vnd lois hitzenn vnd schusz den teig durch die hand 
darInne Trags vsz vnd wirf zuecker dar vf 


[cooking recipe] 11 

Van Gebacken Eppheln Nym Sueer epphel winter obis 
Schele sie schon Teile sie In zcewei teil vnd mach sie binnen hoil 
ydes teile Mach ein fulle von gebroden eppheln Ein hart eye 
vnd peterlin 


[23r] 
wol gehackt mit eym frischen rohen ey wol tempereret Gewurtz 
Gesaltzen vnd gegilbt Do mit fulle die epphel beide teil Sturtz 
sie vber einander Stois eyn zcwecklin dar durch das nit wieche 
bisz hart wirt vnd gebacken Gibs sie dar 


(Nr. 115) [cooking recipe] 1 

Wiltu die selben gesturtztenn epphel broden Stois ye ij. ii). 
ader iiij In ein spiszlin legs vf ein roist begusz sie mit smaltz 
oder wend sie bye dem fuer vmb wie due wilt bisz sie 
gebrodenn Das ist bloden ludenn eyn deuewig essens Mach ein 
gesoden honyg win vnd bespreng sie mit Eer du sie fur treigst 
das stehit wol 


*Apples, stuffed, roasted* (Nr. 116) [cooking recipe] 


Ein ander geback von eppheln Nym sueer epphel Schele 
sie schoen als vil du wilt Snyd sie mitten von eine vnd hoile sie 
vsz beide teil Nym dann gute gebroten epphel ader byrn Rieb 
ein wiesbrod dar vnder mit zucker vnd Saltz Du magsts wurtzen 
ader nit Fulle die epphel beide teil do mit ane eyer Striech dy 
full In die epphel druecks wol dar Inn Mach ouch ein teiglin 
von honighe vnd win gegilbt Zuch die epphel da durch verheft 
mit eym Zcewecke ader mit eym faden verbunden Back sie In 
smaltz Richts ane Thu den faden ader zcweck ab vnd gibs dar 
Straue zucker ader honig dar vf 


*Pears, stuffed, roasted on a skewer* (Nr. 117) [cooking 


recipe] 1 
Gefult birn an eym Spisz zu broden Nym gut Regels ader 


lauwenn birnn Snyds von eyne wirff die kernn vsz Roists In 
smaltz vnd hack sie klein Thu honig . wurtz . dar zue ane gele 
vnd saltz Broid birnn nit zu weich Hoils vsz beide teile Fuelle 
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sie vnd sturtzs vber einander als vor gelert vnd Stech ye ij ader 
ii] ane eynen spisz Bestrich sie mit eym honyg leigs vff ein roist 
vnd kere sie sitlichen vmb vnd des irstenn eyn klein kolnn dar 
noch ye rischer bisz sie sampt gebroden dan sehe wurtz dar vf 
Trags fur als warm 


Ader also So man Epphel ader birnn 


[23v] 
fullen wil die groesz sin Schele sie schoen Snyds iben mitten 
von ander hoile sie vsz als nuesz schalen Broid sie In eym 
smaltz nit zusere Thu sie dan In eyn wiede schoen schusselnn 
bisz du die fulle bereidst mancherley wie du wilt als ich dir sage 
Du magst ein full dar zu machen als als man gesturtzt eier 
macht vnd als man crebs fullet 


recipe] }| 

Ein geback von Regelsbirnn Schele sie schone wirff die 
kernn vsz Mach ein grone full von eigernn vnd peterlin ader 
Saluey ader andern wolsmeckenden gronen krudernn Stele vnd 
Stengel wirff vsz Hack alleyn die bleder vil klein Slach rohe eyer 
dor Inn Rere ein klein wiesbrosem brods dar ane wurtzs ab 
Triebs gar woil durch en ander wiltue isz dick ader duen das 
achte Mach einen teig von gesoden honig win auch nit zu dicke 
vnd duenne Zcuetrieb den mit eym welholtz Mach kuchen ader 
krapphen dar vsz vnd backs wol Vnd In der fastenn magstu 
welsch wimber vnd fygenn dar vnder thun als zcymelich were 
Du magst die regels pirnn dar Inn hacken ader lenglecht snytz 
machen vnd darInn leigen ader strauwen In die fuell Der aber 
der gruenen kruter nit enhat ader nympt vnd die rohen eier mit 
geproden eppheln wol verknidt mit wurtzen Saffran vnd Saltz 
also Inn geleit das vereynet sich gar wol In kugelin ader 
krepphenn Aber so man der epphel vnd birnn nit enhoit So 
nym wol gereben guten kese das vereynit sich ouch wol mit den 
eyernn mit eym kleinen steublin mels vergilbt vnd wol vnder 
eyn gekneten mit saltz vnd wurtzenn ab du wilt das ist eyn gut 
geback 


recipe] }| 
Ein geback von Salueyen gefult Nym durre ader gebacken 
lewenbirnn wesche vnd sued sie weich Stos dan In eym morser 
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Roiste sie In honig vnd win wol fuecht Thu wurtz vnd Safran 
dar an ane saltz Bestrich ein Salueyen blad do mit vnd decke 
ein anders dar vber Drucke sie sitlich zu samen das sie bie 
enander bliben Mach eyn teiglin mit honig vnd win 


[24r] 
zuchs da durch vnd backs risch Gibs warm fur mit zucker 
bestrauwet 


*Which pears to use for stuffed sage* (Nr. 121) [kitchen 
tip] }1 

Item zu dissen obgeschreben ytzt gelerten gebackenn Magstue 
nemen durre huetzelen Regels Lewen ader wasser birnn Auch 
ander gut brod birnn alle schon vnd wol gebroten die also 
vndermischenn 


Salueey ader schon brod zu backen Mach einen teig wol 
gezcworen mit win oder milch gecloppft mit eyer dotternn Nym 
winbere vnd fiegen Sued sie woil vnd hack sie schoen dar Inn 
Zuch die selbenn broid ader anders was do duerch Isz Iyd sich 
backenn 


*Morels, stuffed* (Nr. 123), [cooking recipe] | 


Moeren zu backenn Mach ein full als man epphel full macht 
oder gesturtzt eyer vnd ye zcwene morchen vber ein ander 
gesturtzt beid teil gefult vnd verkleibt mit eym rohen eye an den 
ortenn das bye ein ander blibe Stoszs an eyn spiszlin Brod sie 
vff eym roist sitlichen vnd beguis sy mit milchsmalz vnd wende 
sie offt vmb 


*Mortar pastry* (Nr. 124) [cooking recipe] $4 

Ein kuchen In eym morser Nym eyer wurtz wies brod 
wurffelech gesnedenn Temperere das gar wol vnder ein ander 
Hack peterlin dar vnder Thu isz In eyn phann mit enwenig 
smaltz Tribs gar wol . Saltz ab Bestriech den morser mit smaltz 
Thu isz darInn Setzs vff die kolen nit zueheisz am irsten dar 
noch yebasz Guesz yehands eyn wenig smaltz dar ane 


*Milk cake* (Nr. 125) [cooking recipe] ff 


Ein Iynds essen kyntbetten etc. vnd Swachen luden 
heiszen Milchkuchen Mach einen struben teig mit milch 


Verzcwirren gar wol Wiltu Ine gele haben verhochin mit saffran 
Nym die versoten milch als man sie macht versoten In eynem 
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hafen versoten In wasser In eynem andern hafen mit eygernn 
die starck oder dick ist Die selbe milch mach ab mit edeln guten 
wurtzen In der Apotekenn genant Sperum dulcium noch eynem 
duennen strublin teig an eiger ader mit eigern mit eym gesoten 
honig wasser vnd eyn klein saltz 


[24V] 
vnd verpirg auch dy milch dar Inne als In kuchlins vnd In 
krepphen wise vnd back sie schoen vnd bruen vnd gibs dar mit 
zucker bestrauwet kueme zu prubenn Wiltu aber die kuchlin In 
guter mandel milch Geismilch ader ander milch gebenn So 
vergilbe sie vnd thue ein luteren milchsmaltz dar vff vnd trags 
fuer 


*Yolk puree* (Nr. 126) [cooking recipe] }f 

Ein gut musz von eier totternn Nym guten win vnd weiche 
Semelnnbrod dar Inne Tribs durch vnd thu honig da Inn Thu 
isz In einen kleynen hafen Setzs vff kolnn Rure isz vor sich dar 
vnd wan isz dicke wirt so hebs ab Saltze vnd Smaltz isz 


*Egg puree* (Nr. 127) [cooking recipe] | 

Ein ander gemeyn eyer musz Nym gute Rauem milch Mele 
vnd Eyer das klopf garr wol vnder ein ander das mele vnd eyer 
wol zutribbenn werden Ists zu dicke So gilbe eyn milch guesz 
dar ane vnd zu tribs aber Ists zu duen So thu mere schon mele 
dar ane vnd zutriebs vor mit der milch als ein kinds muesz Hab 
die phan vf dem fuer mit heiszem smaltz vnde schued die milch 
vnd eiger dar Inne Ruere isz wol biszs dick wirt Richts ane vnd 
Sehe Ingber dar vff vnd eynen luteren milchsmaltz dar ane vnd 
gibs fur In der phan 


recipe] 1 

Ein ander eier musz Harte eier schele vnd hacks klein 
zcwirre eyn schone mel dar vnder mit milch thu die eyer dar 
Inn Temperere isz wol vnd rurr isz dar noch In eyner heiszen 
milch loisz syeden als eyn kinds muesz vnd rueresz das nit 
bornn 


Item Sued eyer hart hack den tottern besonderen Thu ein rohes 
eye dar vnder Zcwirre aber milch vnd schon mele dar an das 
dick werde als eyn teig Snyd stucklin dar vsz Backs In eym 
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smaltz So werden gute kuchlin dar vsz Trucken ader In eyner 
kese brue zu essenn 


Ein ander Eier muesz Nym Eier vnd mele Triebs wol durch 
ein ander Guisz ein heisze milch dar ane Machs nit zu dun noch 
zu dick 


[25r] 
Saltze recht vnd versuchs wol 


Solich gemusze magstu In zcweierley formen machen 
Nympstu Eier vnd mele so hacke klein grieben dar ane von 
altem swynen fleische das reinberg sie Sueeds dar Inne hastues 
nit So nym milchsmaltz lois nit ane bornnen Sehe luter Ingber 
darvff an der anericht vnd gibs dar Wiltue das isz wol gele sie 
Zcwirre saffran In eyn lauewe milch vnd temperere isz 


Das vierd teil sagt von Sulsenn van Senff vnd 
latwergenn 

*Green sauce* (Nr. 132) [cooking recipe] }f 

Gruen Sulsze zu machen Nym phefferkrud dauementen 
Mangolt Amppher Streff die stele dar vsz Nym wiesbrod weichs 
In win oder esszig gar wol Rieb lebkuchen Stois das all mit ein 
ander gar wol Triebs durch eyn tuch mit dem essig vnd win 
darInn das brod ist geweicht Machs ab mit wurtzen Versuchs 
vnde behalt die sulszenn In eym glesen hafen wol bedeckt vber 
Iorr 


*Herbs sauce with verjus* (Nr. 133), [cooking recipe] 7] 
Item Etlichen Salsen stoist man ab mit agrest dar zue nympt 
man poley Rueten Myntze vnd bornkersz das des agrests mehe 
sie dan der kruter Vnd von vnzcitigen wimberen macht man 
agrest das gar ein liebliche sueerde hait das stoist man ab mit 
win vnd essig Mit gereben lebkuchen vnd schonem broid 


*Wine apple sauce* (Nr. 134), [cooking recipe] ff 


Item Etliche Salsen stoist man ab mit Meiland Garthanen 
Amppher vnd mit sueeren win eppheln mit brod 


[25v] 
In ydelem essig geweicht gehackt vnd gestoissen mit ein ander 
vnd durch getribben In ein glesen hefelin Wiltu die win epphel 
vor sieden oder brodenn so gehen sie dester basz durch 
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Versuch sie wol vnd verdecks Due magst sie In glesen 
goterhulffen behalten Verstops wol vnd setzs In eynen keller so 
verdorret isz nit 


*Garlic sauce* (Nr. 135), [cooking recipe] 1 


Item knoblauch salsz bedarff wenig brods Gebudelt broissem 
geweicht In essig vnd mit mager fleischbruee wol gestoissen Ab 
gemacht mit saltz vnd wenig esszig Die salse behalt In eym 
goterulffe wol bedeckt So bliebt sie by Irer crafft Wiltu sie Gele 
han So beisze saffran In essige Thu die salsze In ein phenlin 
vber das fuer vnd lois erhitzenn Mach sie dan mit wurtzen vnd 
saltz ab Also thu einer yeden salsen so du sie wilt an richtenn 
vnd furtragen Wiltu die knoblauch salsen gruen haben So stois 
dauementen vnd Sueer wurtz dar vnder mit brode geweicht vnd 
mit essig mit dem selben essige durch getrebenn Wiltu sie wies 
vnd fien haben So thu mandelmilch dar vnder 


*Garlic and wormwood sauce* (Nr. 136) [cooking recipe] 
Ih 


Item knoblauch salsze vermischt mit wuermkrude ist 


gut In allerley spies zcu essen vor die wuerme Ein Eschlauch 
Salsz weiche brod In win Stoisz den Eschlauch In dem selben 
brode vnd win Triebs durch vnd machs ab mit Ingber vnd Saltz 
Die Salsze ist gut zue Rinderen broden vnd wilbrod 


*Sage sauce* (Nr. 137) [cooking recipe] }f 
Ein Saluey salsz Stois ydell Saluey mit win vnd brode 


*Rue sauce* (Nr. 138), [cooking recipe] 7] 
Ein Ruten salsz Stois ydel Ruten mit essig vnd brode 


*Pennyroyal sauce* (Nr. 139) [cooking recipe] }f 


Ein poley salsz Nym ydel poley Stois win vnd brod gemischt 
dor Inne vnd ane der anerichten abgemacht als ander salsenn 


[26r] 
*Bitter orange sauce* (Nr. 140) [cooking recipe] | 
Ein pomerantzen Salsze Druck sie vsz von Ine selber geben 
sie gutenn sueren win wolsmackend Do thut man nichts zu dan 
zcymedblued an der anerichten Das ist ein fursten genoisz 
salsze konstlichen vnd ist nit zu behaltenn want die Epphel 
mueszen also frisch vsz gedruckt werdenn alwege Die Salsen ist 


zu allen vogelnn huenernn vnd wilbrod gut 
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recipe] 1 

Item die kruder vorgnant vber Iore zuhalten Vohe thaue 
wasser mit eynem reynen nue gewaschen Iynen tuche das 
zcuech vff eyner wissen herre vnd here druck isz vsz In einen 
reynen suberen kandell Beisze die krueder dar Inn Isz sie 
Saluey peterlin ader anders was kruds das ist eynen tag vnd 
nacht Thu sie dan vsz vnd lois druckenn gar wol vnd derre sie 
In eym backoffenn Behalt sie oben Im huesze In eynem korbe 
Vnd wan du die salsen wilt machenn So beisze sie mit win oder 
essig vnd stois mit broid als der Salszen recht ist wan du wilt 


*Herbs aginast bad breath* (Nr. 142), [medicinal recipe] 
11 

Item weme der win Salsze oder ander essen vsz 
smeckedt der Nym des selben gebeisten peterlins Ruten oder 
Saluey vnd kuelbe das wol vnd essze isz Ime vergehit der 
gesmack vnd Stinckend odem 


*Herbs to gather in may* (Nr. 143) [household recipe] 91 


Item was kruder In dem Meye abgnomen werden als 

Saluey peterlin poley Meyland Ruthen die also geslacht vnd edell 
sint Derre sie In eym backofen Stois vnd puluere sie wol du 

magsts vber Iore halten vnd zcu allen essen nutzenn 


Senff mache also Male Senff mit susser wirtz wan er wol 
gemalen ist so thu Ine In ein phan Gib Ime einen wall vber dem 
fuer Ruere Ine wol mit wenig saltz vnd behalt Ine vnd mere Ine 
mit ander wyrtz gesoden vermach Ine gar wol Wiltu den zu 
essen machen Sueed ein guten honig win vnd tempereren do 
mit Saltz vnde 


[26v] 
wurtz Ine kueme zu prueffenn So ist er gut 


*Mustard with honey* (Nr. 145) [cooking recipe] }f 


Ein ander wise zum Senff Nim honig Temperers wol mit 
essig win ader fleisch brue vnd rure den Senff do mit 


Item wymber vnd Fygen gesotenn mit win ader mit wasser do 
mit Senff temperert das zcempt wol Ader mit rosen wasser das 
smeckt wol vnd gepuluert Canehel dar Inn gethon Subtilen 
lueden 
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*Mustard, dietetics* (Nr. 147) [dietetic recipe] | 


Senff ist heis vnd trucken am vierden grad dar vmb bedarf er 
der temperatur gar wol want er hilfft dem bloden magen vnd 
schadet den auegen zu vil gessenn 


Ein wiesel Salsze Ader latwerge Stois sie In eym morser mit 
kernn vnd all Ryb lebkuchen dar vnder Tribs durch ein thuch 
mit guetem win Schud isz In eynen vergleisten haffen Stois 
neglyn vnd aller ley starcker wuertz vnd enwenig saltz thu dar 
Inne Erwelle isz bie dem fuer Thue isz dan vsz In eyn fucht 
becken vnd lois wol gestehen vnd mach kuchlin dar vsz ader 
lattwergen 


*Quince electuary* (Nr. 149) [cooking recipe] {| 


Quidden lattwerge Sueed ader broid sie gar wol Stois In eym 
morserr vnd gereben lebkuchen Tribs durch mit gutem win 
Machs ab mit wuertzenn Vnd thu Ire als der wiesel Salsenn 
obgeschreben Ane das sie mere lebkuchens muesz haben 


*Pear electuary* (Nr. 150) [cooking recipe] $| 


Birn latwerge Nim gute birn Sued sie schon werff kernn vnd 
schalen hyn Thu die byrn In einen hafen Guesz Zcylig wasser 
dar ane wan du sie zu stucklin gesnydden hast verdeck den 
hafen das der duenst nit vsz moege Wan sie sydens gnueg 
haben so zueknuersche sie gar klein mit eym leffell Thu sie In 
ein kleyn kesselin Setz vff einen dryfusz vber ein klein fuer Dar 
noch ein gute glueed Rure sie fur sich dar das sie nit werdenn 
als ein muesz Thue honig wurtz dar Inne Ruere isz nach bas Due 
magst 


[27r] 
nemen Nelken Ingberr vnd Muescat groib gestoissen vnd 
vngereden thue sie darInne vnd ruere sie noch bas vnd enzcuch 
das fuer bisz die wurtz wol erhitzenn dan thue isz her abe So ist 
die lattwerge gereicht Slachs vsz vff eyn wieden teller oder 
schoens bret Trieb sie dan als eynen krepphen teick lois wol 
kalden vnd Snyd dan kleyne stucklin da von vnd legs Inn 


*Electuary for the stomach and fog* (Nr. 151) [cooking 
recipe] }| 

Ein latwerge zcum Magenn vnd fuer Nebel Nym Swertel 
wurtz Snyd sie zu duennen schieben Lois viij.. oder.x.tagein 
roedem win beissen In eim glais wol verdecket Dar zu Nim ein 
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moisz honigs Zueloisz Ine In einer koppheren oder messen 
phann vber eime koilfueer Dar Inn thu wurtz vnd win die thu 
vor bereidt hast vnd lois das dritteil In siedenn Dar noch nym 
vier loth Ingber zcehen die nicht durch gesehet werden j loth 
Neilken . j loth muescat ij loth kaneel 1/2 loth langpheffer alle 
wol gestoissen Die lois ein gut wil dar Inne sieden biszs dicke 
wirt zu einer lattwergen Rurr sie steds mit einer spateln das sie 
nit anbornne So hastue ein gut latwergen 


*Electuary for the chest* (Nr. 152) [cooking recipe] {1 


Ein latwerge zcur brost Nym wiessen Retich Isop Alant 
Diptam vnd Ingber Stois sie zue pulber Temperers mit honig zu 
einer lattwergen als gewonheit ist latwergen zu machen wiltue 
sie besser haben so thu dar zu Cubeben Canehil vnd bloemen 
ader ander gut spitzery Du magst ouch nemen Encian 
Venedisch Ziter Langenpeffer Calamus Galgant vnd Steinwurtz 
oder ander gewuertz noch dem dir zcemet vnd dinstlich dar zu 
ist vnd vnderein ander tempereren wie oben sted zcu einer 


latwergen 

[27V] 
*Herbaceous plants, how to cook* (Nr. 153), [cooking 
recipe] 1 


Von Muszkrude Mangolt Benyth kol Compost vnd ander 
kruder die gewonlich sin zu essen Sal man schon durch lesen 
vnd In leghen vnd sieden vnd allwege das irst wasser wol 
abseigen halben weg wol gesoden Vnd der ander aneguesz des 
wassers sal irst abgemacht sin mit saltz Wie wol das man die 
kruder bruhet das sie gut sin zuhacken Nach ist die gruese 
zustarck vnd vngesmack Darvmb muesz man Ime das irst 
wasser enzcihenn Man hacke isz ader bliebe ganntz 


*Pickles, how to rapidly sour* (Nr. 154) [cooking recipe] 


IL 


Compest balde zu machenn Suer Nym einen Reinen hafen 


Spruesz holtzlin vnden dar Inne einer handt hoich Guesz guten 
roden win dar Inne gar nahe bisz an dy hultzlin So nym dan des 
kruds houbt vor woil gesubert vnd spaltzs an vier bisz an den 
dorsen vnd doch gantz blieb Leghe dan eyn ander pellyn kruds 
do hinden Inne das isz vornn vffen zcarre Sturtz das houbt also 
vff die hultzlin In hafen vnd versturtz den gar eben vnd 
verkleibe Ine mit mueszen Setz Ine vff ein dryfussz vnd mach 
ein gelich fuer dar vnder nit zu grois loiszs stehen also lange 
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bisz suest ein krueed gesieden mag Dan thu isz vsz vnd lois 
kalten vnd nym des roden wins Im hafen den thu In eyn 
phenlin vnd sueed kuemmell Slehen vnd wachholter dar Inne 
vnd schueds In das hoeubt Teile isz wol vmb vnd vmb vnd lois 
zu vallenn Erspalt isz dan gar Guesz essig ader Senff dar ane 
vnd trags fur also kalt 


[28r] 
Das funfte teil Sagt von Essighe der wirt manchfeltig 
gemacht 

*How to make vinegar from sweet grapes* (Nr. 155) 
[cooking recipe] 11 

Zcum Irsten Nym die aller sueersten wienbere Drucks vsz vnd 
Seige sie durch ein tuech Guesz dar In guten alten essig Lois Ine 
stehen bisz sichs gesetzet dan seighe isz von den heffen vnd 
thue mere der vsz getruckten suer wimbere dar Inn Lois aber 
gestehen vnd Seigs wol ab Thu das also offt als du sin vil wilt 
habenn 


*How to make vinegar from old wine* (Nr. 156) 


[cooking recipe] }1 

Item Nym alten win In ein klein veszlin halb fulle Setzts an die 
Sonn ader besser ist zcuem fuer loiszs stehen am warmen So 
wirt gut essig 


1 

Item Nym ein krug der von altem essige sere smeckt Guesz win 
dar Inn bisz zcum halben teil verstopff Ine wol vnd setz Ine In 
eynen kessel full sydends wassers vber ein fueer bisz das Ire dar 
Inne ein wenig sueed So wirds essig 


*How to make vinegar with sourdoush* (Nr. 158) 
[cooking recipe] 11 

Item Gusz alten win In einen krug oder hafen Thu gueten 
rocken Sueerteig eins eyes grois dar Inne In eym tuchlin 
wolverbunden Setzs zcum fuer lois enwenig sieden dan Setzs 
hin Do wirt guter essig von 


*How to make vinegar from old wine* (Nr. 159) 
[cooking recipe] 11 

Item Thu alten win In eynen kessel ader hafen Lois sieden 
Schueme Ine reyn Dan mach Ine zcue vnd begrab Ine Inn 
einem keller vnder die erdenn Loisz drie tage stehen Grabe Ine 
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widder vsz Lois aber einen kleynen wall thuen Setz Ine hyn do 
wirt gut essig vsz Item Thu win In einen glaiszkolbenn oder 
krug Setze Ine In einen kessel full wassers Lois den win dar 
Inne wol warm werden Due salt aber In den krug mit dem win 
Roit wieden hultz legen Ingber Langenpefferer vnd enwenig 
Sueerteigs ader heisz gebacken brod da von wirt der essig 
starck 


recipe] }| 

Item Snellich essig zu machen Nym Steilen blech Gluehe 
die wol vnd lesche die dry moil In gutem starcken essige Lege 
sie hyn vnd behalt sie zcu diner nottorft So du dan schnellich 
essig machen wilt so Nym vnd gluhe sie wol vnd leschs In win 
So wirt er vff der stad zu Essig 


[28v] 
*How to prepare vinegar for travels with grape seeds* 


(Nr. 161) [cooking recipe] 1 
Essig mit vberland zu tragen Nym der winberkernn vsz den 


huelsen In der kalternn Truec kene sie vnd stois sie dan wol zu 
puluer vff das puluer gusz guetenn essig vermischs wol lois isz 
stehen das sich das puluer an den grunt setz Gusz den essig ab 
vnd truckene das puluer an der Sonnen Thu das zu drien molen 
So due nue schnellich essig haben wilt wo due bist So nym des 
puluers vnd strauwe sin enwenig In ein becherr vol wins So 
hastu essig 


*How to prepare vinegar for travels with bread dough* 
(Nr. 162) [cooking recipe] }1 

Ader also Nym hebe von essig kned sie mit rocken mel mach 
einen teig dar vsz vnd ein brod Backs Im offenn kuem die helfft 
dan nym isz vsz dem ofen Legs In guten starcken essig das isz 
des essigs In sich zcihe So lois aber Im ofen backen zu der helfft 
Nyms vsz Legs widder In gutenn starcken essig das isz aber des 
essiges In sich zcihe als vil isz mag Thu isz widder In den ofen 
backs wol vnd behalts Vnd wan du essig haben wilt wo du bist 
vf dem wege Rere des brods enwenig In einen becher wins so 
hastu essig 


163) [cooking recipe] f1 
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Ader also Nim winsteyn wol gereben mit starckem essig zcu 
drien molen Lois Ine yeds mole wol trueckenen dan rieb Ine 
Mach kuchlin dar vsz vnd lois sie truckenen Thue derselben i 
ader ij In einen becher vol wins als balde wirt essig vsz dem win 
Du magst auch wol langen pheffer gar wenig vnder den 
winstein rieben 


*Beer vinegar* (Nr. 164) [cooking recipe] ff 
Ein Bieressig Guete bierwirtz die werme bie dem fuerr also 
warm dastu kueme din handt magst dar Inne erliden Thu 
darInne ein wenig gute bierhebe von den die wirtz vff stoist Die 
wirt In essig gewandt Wirds nit balde zu essig So leige dar Inn 
ein wenig wies wieden hueltz so wirt er besserr 


*How to keep vinegar sour* (Nr. 165) [kitchen tip] | 

Item Ein Iglicher essig Ire sie von bier oder win vf das Ire sin 
sueerde behalte so sal man Im machen einen spondt von 
wiessem wyden hultze Der also lang sie so man Ine oben In 
stoist das Ire nit vff den boden ruer Der behelt dem essig sin 
Sueerde Wan von natuerlicher crafft ist der wy den eygenschaft 
Sueerkeit zuhabenn 


[29r] 

"Wine against cold stomach* (Nr. 166) [medicinal recipe] 
11 

Vinum ad confortandum Stomachum frigidum Bereidt 
ein kleins veszlin vnd nym allerley gueter wurtze vsz dem 
kroem so vil dich duenckt dar zu gnuegen Stois sie klein In eym 
morser Thu zuecker als vil dar zu als der wurtze aller ist 
Schueds alle In ein secklin gemacht In gestalt eins lauegen 
sacks Henck den zcippen des secklins mit den wuertzen In ein 
kan oder war In du wilt Gusz guten win darInn Lois duerch 
seigen zcwei ader iij mole vf das der win die kraft der wurtz alle 
In sich zcihe So gusz dan den win In das veszlin vor wol 
gereinygt Verstopfs wol das die craft des wins nit verriche So 
hastu einen win der dem verkalten liebe sin naturliche hitz 
widder brengt vnd Ine kreftigt 


*Bramble wine* (Nr. 167) [medicinal recipe] 


Vinum de morisrubi Nym ein moisz honigseym Broombere . 
v.quartarium das mische vnd zcwirre isz mit en ander wol Dar 
noch thu seszmoil also vil wins do zcue Setzs zcuem fuer loisz 
wol sieden Schueme isz Setzs dan abe vnd seige isz durch ein 
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thuch Loisz Ieren Thu isz dar noch widder zcum fuer 
Schuemesz vnd gusz isz In ein reyn veszlin lois Ieren Wenne 
due von drincken wilt Ist er dir dan zue starck So nym zelbey 
teil wins dar zcue vnd misches vnder en ander So hastue ein 
naturlichen tranck der die naturlichen hitze wol hilfft vnd In 
Irer moisze helt 


*Onion wine* (Nr. 168) [medicinal recipe] $| 

Ein zcwebelwin Mach glich als den pomerantien win hie 
vorrgelert Require supra folio 26 de Salsis Vermische Ine mit 
gutem sueren essig Der ist guet vor vil gebrechen das bewere 
also Nym einen vergiftigen worm als Spinnen Eiteschen oder 
slangen Auch die worme die von den menschen gehen lebendig 
Mach einen kreis vf eynen tisch mit rohem knoblouech ader 
zcwybbeln Setz den worm do mittenn Inn Lois Ine krichen war 
he wil wann he kompt an den kreis so widder zueckt he Also des 
glichs mag man eyn kreis machen van Driakels . Merretich . 
Nesselwuertz oder von gebrantem win Vnd dar vmb so haben 
die meister der Ertznye vil vnd mancherley Salsen erdocht vnd 
ler 


[29v] 
nen machenn allein Zu eim zusatz vnd wendung vil vnreiner 
gebrechen In wendig aller mentschen zarter natuer vnd 
gelidder Vnd das mehe von nuetzs wegen dan wollust 


*Wormwood wine* (Nr. 169) [medicinal recipe] ff 


wermued win quomodo fiat Require extra In medicinali de 
Vino Ellenico Salsa bona Sumptum per se vel cum alio vino 
mixtum appetitum excitat Vel Fiat Salsa Require Nucum 
gallicarum panis albi In vino Intincti Absinthij partes 
conuenientes Contundantur In mortario et comprimantur per 
pannum lineum mundum cum vino bono Et vtere cum omni 
cibo Carnium et piscium Valet contra febrem pestilentialem et 
Infectionem aeris et aquarum 


*Wormwood wine, use of* (Nr. 170) [medicinal recipe] 1 
Item Vsus vini absintici aput Vngaros frequens est vbi propter 
multitudinem aquarum aer crebris Inficitur nebulum Et 


sanantur multi eorum ex frequenti vsu huius vini etc. 


*Agent against bookworms* (Nr. 171) [medicinal recipe] 


IL 
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Item Nesseln mit gutem win gestossen ader mit einem 
Sueeren essig tuerchgetribben vnd In eym glase reyn hin 
gehalten Ist guet vor die wurme Im buche vnd wiltu gebranten 
win dar vnder thun Wastue do mit bestrichst dar weret den 
wuermen vnd dem fulen fleische Vnd ob ein vehe were das fuel 
fleisch hette In eim gebrechen Thu en wenig aluen hie zu Isz 
etzt sich vsz 


recipe] }| 

Attende Wo man den wermued . Merretich . ader Nesselnn win 
hen thuet do kumpt kein spin . Muecken . kroeten . Slangen 
ader ander vergifftig wurm nit hyn 


*Signs ofa cold stomach* (Nr. 173), [medicinal recipe] | 


Signa Stomachi frigidi Ein bleichs angesicht Vff reuezcueng 
Slickung Bitterkeit In der Gurgeln Der Soid Stetigs 
vszspruetzenn Vil speichel . Ine hungert mehe dan Ine durst Ist 
Ime aber der mage kalt mit trueckenheitvermischt so duerst Ine 
ouch vnd das kuempt van der melancholy 


[3or] 
*Signs of a hot stomach* (Nr. 174) [medicinal recipe] $| 


Signa Caloris Innaturalis Stomachi Steder dorst Seltzener 
hunger Bitterkeit des muends Vff rauetzen od wuergn Gele als 
saffran Truckenheit der zcuengen hec sunt signa vaporum 
calidorum in rugis stomachi inclusorum Similiter cibum 
grossum melius digerit quam subtilem potu calido leditur 
Frigido Inuatur 


*Food in case of a hot stomach* (Nr. 175) [medicinal 
recipe] }| 

Stomachus calidus cibetur Ampher Melden lactuken 
Moenbletter Gesoden vnd nit heis geessen vnd fisch mit 
schuppenn die In frischenn snellen wassernn gehen Vnd ander 
spiese von kalter natuer Zcempt Im wol Ein ander artzny Mach 
ein plaster von kalten dingen als Rosen Huszwurtz 
wuetscherling oder zuslagen sueern eppheln Coriander Gerstenn 
ybischen Ader bestrich Ine mit Rosen ader Violen oley 


*Plaster against a hot stomach* (Nr. 176), [medicinal 
recipe] $| 
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Stomachum frigidum reformando Nym kuemel .j. loth . 
Galgan 1/2 loth . Ingber j . loth nucis muscatis 1/2 loth Macis j 
quentin Calmes j quentin Cedoar 1/2 quentin piperr longum .j 
quentin Granorum paradisi j quentin Steinwuertz j quentin 
Cynamon j quentin Zuckar j quintarium sufficit Mach ein 
latwerge dy nuetze tag vnd nacht iij moil Im somer morgens 
frue nuech ternn zcum mittag vnd des abends am betgang Im 
winter des morgens nuechtern des abends am betgang vnd zu 
mitternacht Vnd so due der lattwergen bruechenn wilt Saltu vor 
hin nuechtern sin iij stuende vnd nach der nemuenge iiij stunde 
Item die irsten ii) tage so due er bruchen wilt Nym Ire ein 
haselnuesz grois Die anderen iiij tage einer kleinen muescaten 
grois Die anderen wochen vsz einer grossen muescaten grois 
Die dritten wochen einer welschen nuesz grois Do bie blieb bis 
dir basz wirt Vnd ists das dir an der Confectien gebricht lois Ire 
mere machen Huet dich dy wil du er bruchest fur kalter spiese 
vnd trancke Als allerley fischen grueen vnd dorre vszgenomen 
gar klein lebendige fische dy loisz dir wol abmachen mit 
wuertzen vnd Safran 


[30v] 
gekocht mit klein gesnedden zcwebeln Huet dich ouch vor 
Compestkrude . Allerley milch spiese . vor gereuechtem 
Garstigen vnd vetten fleische vnd vor madigem kese vnd aller 
vndaueier spiese 


*Food in case ofa cold stomach* (Nr. 177) [medicinal 
recipe] $| 

Ad Idem id est pro Stomacho frigido Bybenellen Encian 
Cedoar Ingber Muescat vnde Nelken puluer gesehet vff nasszes 


brod Ist dem kalten magen guet vnd fur durst das dy wasser 
kelten nit vberhant nympt Also dynet knoblauch Merretich louch 
rohe ader gesoden gessen der groben natur do von dy natuer 
der subtilen mentschen wurde gekrenckt Vnd Dor vmb sint dy 
Salsen erdocht 


1 

Salsa ad excitandum appetitum Nym knoblauch vnd iij 
bletter von saluey Ein wenig brods vnd Saltzs Zustois vnd 
zetriebs mit essige Nim zcwo zcehen Ingbers . xxx phefferkornn 
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pulueerr sie klein vnd thu sie dar zu Gusz essig dar vf vnd 
menge isz wol Solicher salsen saltu iij oder iiij tage essen So 
kuempt die lust zue essen 


*Dietetic rule* (Nr. 179) [medicinal recipe] 1 


Item Omnis cibus aut potus superflue sumptus causat morbos 


*Dietetic rule* (Nr. 180) [medicinal recipe] | 
Item Omnis cibus aut potus nimis calidus aut frigidus actu vel 
natura et nimis acetosus vel Salsus ledit stomachum 


*Dietetic rule for German, Poles, and Bohemians* (Nr. 
181) [medicinal recipe] 1 


Item Alle deuetschen polen vnd Behemen aller bequeemelichst 
sullen puergert werdenn durch stuelegeng vnd all walen durch 
vomitum des magen halben Ader vberigs bluds halben mogen 
sie alle purgert werden durch oder loissen vnd kopphsetzen 


*Reference to further medical recipes* (Nr. 182) 


[medicinal recipe] 4 
Require alias medicinas Stomaticales In libro medicinali In 
capitulis de Mer] et Stomacho 
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01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10; 
11: 
12: 
19; 
14: 
15: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 


21 


[41r] 
Rephuener in der uasten 

h$ aisz dir graben zway helczer 

in der form wan man sy czü 

samen trucke daz sy ain form machen 
als ain rephün nim visch . vnd tü den 
grätt . vnd die schiepeln daun vnd hack 
den . pratten vnder ain ander gar clain 
vnd gewircz garwol vnd suid das 

wol mit den hoelczern das hat ain form 
als ain rephün daz prat vnd spick 

es mit hecht bratten 

rechbraten erc. 

N?im grosz visch welherlay die 

seien vnd du den grett vnd die schiepen 
dauon vnd darzü hack den bräten 

gar clain vnd reib ain brot brot dar= 
vnder vnd gewürcz daz wol vnd mach 
das zesamen mit ainem nassen messer 


vf der anricht in dem form als ain 


rechbrät vnd leg das in ain pfann 


: vnd erwelle es darnach nim ain spisz 
22: 
2: 
24: 


vnd stosz in dardurch vnd spick in 
H4 - "Heidelberg, Universitätsbibl., Cod. Pal. germ. 676" @ 99 


mit ainen® gruenen hecht brätten so 


wirt es ain rechbrätt 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 


[41v] 
ziger in der uasten 
Nim geschelten mandel vnd stosz 
den in ainem morser vnd mach 

dick milch dauon vnd seich das durch 
ain tüch in ain pfannen vnd reib 

ain wennig weiszbrot darein Ee es 


erwalle vnd ain wenig güts weins 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.h4 Seite 1 von 19 


Cooking Recipes of the Middle Ages 


08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
1% 
14: 
15: 
16: 
17; 
18: 
19: 
20: 
21: 
22 
23% 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11; 
12: 
13: 
14: 
12. 
16: 
17: 
18: 
39: 
20: 
21: 


vnd wen es erwalle so zuihe es 

vsz der pfannen vf ain tüch oder 
auf ain sib so seich das wasser dauon 
so wirt es güt cziger den richt an 
vnd steck in mit mandelkern nim 
den selben cziger vnd leg ain hier= 
dentaile in ain schüszel vnd guisz 
ain mandelmilch daran 

fladen in der uasten 

Nim mandel vnd hack in clain vn 
ferb in halb mit safferan vnd leg 

in besunder in ain schüszellin vnd 
nim in wolerlesen vnd erwelle 

die daz sy sinwel werdene vnd leg 
die auch besunder in die schüszel 


vnd nim allerlay uisch regen mit 


[42r] 
ainem wenigem weissen mel das 
es werd als ain streüblin taig vnd 
faerb den vnd guisz es auf den Haden 
vnd bach in in dem ofen 
krapfenn 
Stosz nuszkern vnd vygen vnder= 
ainander in ainem morser vnd 
gewürcz das wol vnd färb es vnd 
leges in ain pfannen vnd guisz 
oel daran vnd erwelle es vnd machs 
in krapfen vsz weiszem vrhab taig 
vnd bachs wol in oel vnd gib es 
kalt ze essen 
Gebraten ayer 
Schlach ayer vff bei dem grossen 
spicz vnd klopf die garwol vnd dü 
safferan darein vnd pfefler vnd ge= 
hackten peterlin oder saluay vnd 
rösch daz in ainer pfannen vnd hack 
es clain vnd tü es wider in die ayer 


gugen vnd stosz es an ainen spis vnd 
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01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11; 
12: 
ibn 
14: 
13; 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 


[42v] 
vnd legs vf ainen rost vnd bräcz 

ain richt von vyjgen 

Stosz Ye sechs vygen an ain spiszlin 
vnd mach der wieuil du wilt vnd 
suid sy in aim keszel oder in ainem 
hafen vnd guisz gleich wein vnd 
wasser daran darnach nim prot 

vnd lebczelten geriben vnd tü das 

an die supen von den vygen vnd 
honig essich vnd reib es durch ain 
tüch oder sib gewürcz vnd färbs vnd 
enwelle daz alles in ainer pfannen 
vnder ain ander vnd leg die vygen 
in ain rains wasser vnd guisz daz 
daran vnd wen du das anrichten 
wellest so bestrewe es mit erwelten 
sinwellen weinberen vnd gib es kalt 
ain richt mit von krepsen 


Nim kreps vnd schnid Jız bösz von den 


augen vnd stosz daz vnder ainander 
in ainem morser vnd reib ain semel 


darzü vnd ayer tötter vnd schlach das 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
19: 
14: 
19: 


[43r] 
durch ainander vnd mach ain müsz darusz 
in ainer pfannen das wirt rott 

ain richt von kaesz 

Du solt reiben güten kaesz vnd nim halb 
als uil melbs vnd schlag ayr daran daz 
seich basz vnd buluer daz wol vnd walg 
daz auf ainem banck daz es werd als 

ain wurst daz mach du krum als ain 
rosseysen vnd bach es in schmalcz 

ain richt von baches 

Mach ain taig von yteligen ayrn so 

du aller hertest mügest daz ferb vnd 

walgs das dinnu pleter darusz werden 

als die pfanczelten vnd bach das in 


schmalcz vnd nim ain güten wein halb 
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16 


87: 
18: 
19: 
20; 
2: 
22: 
23: 
24: 


: als uil hönig vnd erwell das vnder ain 
ander vnd zuich das bachen dardurch 
wen du es an wilt richten 

ain richt von bachen 

Nim geriben kaes vnd mel yglichs gleich 
vnd schlach daran ayr vnd gewürcz es 
wol vnd kint es durch ain ander vnd 
walges vf ainem bret vnd mach darusz 


lang strüczel gar dinn vnd bach es in 


Ol: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 


[43v] 
vil schmalcz darnach so schneid es in ain 
schüszel Ain richt von aim kalbs kopf 
Schneid daz vnder von aim kalbs kopf 
vnd suid den gar wol darnach brich die 
hirnschal vff vnd sae gücz gewurcz vft 
das hirn vnd guisz haisz schmalcz darin 
vnd bracz vff ainem rost daz wirt ain 
güt kalbs kopf 

ain gericht von leber galran 


Nim ain hirs leber vnd präcz darnach 


schneid 


11 
12 


13: 
14: 
19: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
23; 


01: 
02: 
03: 


sy vnd stosz in ainem morser mit ruggim 
: brott vnd mit honig mit wein vnd essich 
vnd treib es durch ain sib vnd gewürcz 
es wol vnd erwel die leber darnach gib 
die kalt daz ist die lebe: galraun 
ain richt von hasen würsten 
Nim lung vnd leber vnd die würist von 
ainem hasen vnd erschneid das wirflot 
vnd fach den schwaysz vnd tü pfeffer 
daran vnd suid es damit vnd fasz es 
in den darm vnd suid die würst vnd 
bratcz darnach vnd gibs trucken 
Ain ayr im schmalcz in der vasten 

[44r] 
Nim geschelten mandel vnd stosz daz in 
aim morser vnd leg ain weiszbrot darzü 


vnd mach darusz schänlach vnd ferbs da= 
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04: mitten vnd legs in ain pfannen vnd guisz 
05: oel daran vnd bachs darine 

06: gehalbierte ayr in der vasten 

07: Mach vsz der vorgeschriben matyerie 
08: sinwel ayr vnd schneid die von ain ander 
09: nach der leng vnd färbs an der stat da 

10: der totter ligen fülle vnd besäege es mit 
11: peterlin vnd mit essich 

12: Güt holdermüsz 

13: Nim holder plü vnd leg die in die 

14: milch vnd lasz sy ain güt weil darin 

15: ligen vnd seich die milch den durch 

16: ain tüch vnd secz sy zü dem fuir vnd 

17: rier sy daz sy nit gerin vnd nim vier 

18: ayer vnd slachs darein vnd nim 

19: darczü schmalcz vnd güt gewürcz 

20: ain gemüsz von Reysz 

21: Nim reys vnd waesch den wol ausz vier 


22: wassern vnd drücken in wol in ainer 


[44v] 
01: pfanzen oder an der sunnen wenn er 
denn 

02: dir werd so stosz in den in ainem morser 
03: clain vnd seiche es den durch ain dick 
04: düch oder durch ain sib vnd mach denn 
05: ain dick mandelmilch vnd secz die zü 
06: dem fuir vnd dü das gestossen ain halben 
07: leftel uol vnd zucker darein 

08: Ain gemüsz von epfeln biren vnd 
kitten 

09: Nim epfel vnd schel die vnd leg sy in ain 
10: hafen vnd guisz zehand vaist daran 

11: vnd lasz daz also sieden vnd nim vnd 

12: zwier sy vnd schlach ayr daran vnd 

13: gewürcz sy vff der schüszel aber an aim 
14: vastag so reib brot darunder an der 

15: ayr stat daz müsz macht du machen 

16: von kitten oder von birn 

17: Gemacht birn 
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18: 
19: 
20: 
21: 
22; 
23 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10; 
11; 
12: 
19; 
14: 
19: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
23: 


Nim welsch weinber schon erlesen vnd 
stosz die in ainem morser vnd nim ge= 
schelten madelkern vnd stosz sy damit 
vnd misch darzu Ymber vnd zucker 

so das geschicht so walges in der hand 


daz es geschaffen sey als aien bir vnd 


[45r] 
stosz miten darein ain stil 
flaischmüsz von hönnern 
Dusolt nemen ain hün vnd seüd das 
wol wenn daz gesotten sey so nem Jaz 
weys am der brust vnd zerzaisz das 
wenn daz zerzaist sy soleg es in ain 
pfannen vnd derre es wol ob ainem 
fuir wenn es dür sey so zerreib es in 
ainem syb oder erstoszes in aineın morse_ 
klain als ain mel vnd nim mandel 
milch vnd der gesotten hennen brie wiltu 
es slisz haben so nim zucker darzü vnd 
lasz ain wenig sieden 
ain gericht von krepssen 
Du solt nemen krepsz vnd von erst 
sieden wen sy den gesotten sind so nim 
sy dan vnd schel in den zagel wen du 
das getan hast so leg sy in ain pfannen 
vnd guisz daran gwürcz vnd essich 
gebraten hüner 
Nim junge hüner vnd brätt sy vnd rib 
die leber hastu aber nit souil leber oder 


lebezelten vnd gibs denn kalt 


Ol: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 


[45v] 
Nim iunge hüner vnd suid sy in aineın 
schmalcz vnd gewürcz sy gar wol 

Wilt du machen güt galraun von iungen 
hoennern so nim vnd suid sy in essich 
vnd nim die fiesz damit vnd merck 

daz daz man alle die hüner die man 


zu galraun machen wil die lasz halb 
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08: 
09: 
10: 
1%; 
12: 
13: 
14: 
13: 
16; 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
3 
23: 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12; 
13: 
14: 
123: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
2: 


wenig in wasser sieden vnd halb in 
essich vnd darnach brätt iung vnd 
altu hüner nach dem ersten wal der 
suppen 

Item ist aber daz die galrait zefaist 
ist obnen wen sy gestat so guisz siedentz 
wasser darüber so wirt sy lauter vnd 
naig die schüszel vff ain seitten daz 
daz wasser dehain weil daruf bleib 
anders die galrait zergieng 

wie man rephüner bräten sol 
Nim rephüner vnd suid sy wen sy 
gesotten sein reib senf mit honig 
vnd seihe in denn rayn vnd tü ge= 
stoszen imber darin vnd leg die rep= 


hüner vnd zerleid sy 


[46r] 
wie man clain vogel beraiten sol 
Nim clain vogel vnd tü sy in ain hafen 
vnd guisz schmalcz daran vnd lasz sy dar= 
in bräten vnd nim welsch weinber 
vnd reib sy mit wein oder mit essich 
vnd guisz daran 
Wie man wilbrät bräten sol 
Zü allem wiltpret sol man gewürcz 
machen vnd daran tün in den hafen 
denczü ainem gesotten oder gebräten 
wilbrätt oder zü hirschim zü dem 
seczet man es besunder in ain schuszelin 
aber zü ajcharn zü vogel oder zu 
hasen zü anderm die guist man alle 
wurczen an in der pfannen oder in 
der hafan vnd merck man sol dehain 
wurcz salczen in dem wilbraett wan 
daz wilbret ist vor gesalczen 
ain richt von bachen 
Nim siedentz wasser wirf mel 
darein vnd zertreib daz wol daz es 


ain recht dickin hab so nim vier ayr 
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23 
24 


: daran vnd misch daz wol vnd strich 


: daig mit ain lefel aus ain ander in 


01 


02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
1: 
32. 


[46v] 
: der pfannen mit schmalcz wen. das 
gebach so bestreich das mit zucker 


wie man krapfen machen sol 


vnd hack darunder welsch weinber 
vnd zü darzü gewürcz vnd fil es in 
ain taig 

flaisch krapfen 

Nim kalbflaisch oder rintflaisch oder 
höner oder wiltprät vnd lasz es sieden 


welcherlay daz sy vnd hack es mitt 


welsch 


13 
14 


13: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
23% 
24: 


: weinber vnd auch mit faistem Naisch 
: vnd ayer vnd gewürcz vnd fül es 

in den gemachten taig 

von bachen küchen 

Nim vnd mach ain küchen von ayır 
in ainer pfanzen vnd schneid in ze 
stucken vnd gib in in ain sälcz die da 
gemachet sei von saluay von minczen 
von petersillin vnd von knobloch 
Item aber 

In der selben matery machtu gebraten 


ainen spis nim ayer schön brott aines 


01: 


02 


Nim ayer vnd schlach die in ain pfanen 


vnd puttern vnd rür sy durch ainander 


[47r] 
safferan wein oder Essich vnd wasser 


: oder fisch schüpeln salcz meng das 


zesamen2 


03 


04: lasz es erwallen eben dick vnd gib es denn 


05 


06: Vsz der selben matery macht du machen 


07 
08 


: guisz daz wasser vff den prätten vnd 
: zeessen Item aber 


: rephüner daz sy sein als die fladen lasz 


: sy sieden in ainem wallenden wasser 
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09: 
10: 
11: 
12; 
13 
14: 
88 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
> 
24: 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11; 
12 
13: 
14: 
13. 
16: 


vnd suid sy gar wol stosz sy an ainem spis 
daz sy warm werden beträf sy mit öl 
vnd gib pfeffer dabey 

Item aber 

Schüpp ainen hecht oder mer haw sy 
zü stucken brät sy an ainem spis so sy 
gar gebraten sind so lasz sy erwallen in 
dem Condiment daz da geschriben stät 
von dem zwifel 

Nim den zagel als fer esr faist sei vnd 
brätt den wann es nahent gebraten 

sei so spreng in mit Imber vnd mit 
pfeffer lasz in darnach bräten vnd 

in denn zeessen den Rucken von dem 
luchs den brät auch also das ander 


suid in wasser vnd in essich Nym rinden 


[47v] 
von Ruggen brot gewaicht in Essich nim 
Imber mer dan pfefter vnd ain wenig 
honig mach daz in essich erwell das eben 
dick gib es bei dem fisch das Condiment 
ain kalbedin daz mag man essen mit 
allerlay fischen vnd wild gebrätt 
wie man hüner fullen sol vnd bächen 
Fül ain hün mit ayern speck saluay jnen 
czwischen der ahut vnd dez flaisch stosz 
es an ain spis vnd ainen ayır taig mit 
ainem walgholcz vnd vmbwind das 
hün damit lasz es wol braten vnd gib 
es also gancz zeessen das haisset ain 
gebraten hün 
Iunge hüner 


lIunge hüner die gebraten sind vnd 


schlach 


17: ayer daran mit ymber vnd mit ainem 
18: wenigen ains gröb daz mit hünern 
19: in ainen vaisten haiszen morser vnd 
20: lasz es kochen gleich haisz mit ainem 


21: wenigen schmalcz daz haisset kümichs 
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22: 
23: 
24: 


hüner Item von hüner 
Sind ain hün wenn es gesotten sey so nem 


Imber vnd schünbrot herte ayr mel 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
13; 
14: 
(be 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
23% 
24: 


[48r] 
ain wenig safferan tü das in die hünner 
supen mit essich erwelle es mit dem 

hün mach es uaist daz es dick sei das 

es uff dem hün beleib also mach lamb= 
flaisch vnd gebraten gemüsz 

Item 

Dem cappan soltu daz hapt nicht abschla= 
den du solt im den hals füllen vnd praten 
vnd wenn er denn gebraten sey so gib da 
bei ainen oullennting® oder Condiment 
Item wie man gemüsz 

bräten sol 

Nim gancz gemüsz daz die Crösz gancz 
vff getan sy die stosz in ainem irdin hafen 
guisz wasser daruff lasz uon vnden vff 
sieden vff ainem drifusz vmb mach den 
hafen daz der dunst nit dauon müg 

schir zü ain claines fuir lasz sy sieden 

daz sy schnattern werden nim süsse milch 
vnd sechs ayrtötter vnd zway' knobloch 
hapt die Temperier zesamen vnd 

lasz es mit gemüsz sieden mit saffaran 
vnd gib si gancz zeessen Gefült trappen® 
häls oder ander fogel häls 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 


[48v] 
Nim schweinin flaisch hert ayr saluay 
vnd ander kreüter hack das alles ze= 
samen fül damit den hals vnd suid in 
wan er gesotten sei so leg in auf ainen 
rosch beschlach in mit ayren oder mit 
ayer taig betröff in mit schmalcz nim 
safferan vnd petersyli fenchel krut Tem= 
perier das vf das Condiment so du best 


macht vnd gib es zeessen 
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10: 
Il; 
12: 
ibr 
14: 
15. 
16: 
17: 
18: 
19: 
mel 
20: 
21: 
22: 
=. 
24: 
25: 


wie man machen sol morser hüner 
Nim ain gebraten hün zergleid das clain 
vnd nim weiszbrot vnd mach ainen 
dünnen taig von ayrn mit pfeffern ains 
vnd saffran stosz daz in ainem morser 
als züsamen vnd bach es in ainem mo,= 
ser das haissent morser hüner 

wie man knobloch von flaisch 
machen sol 


Nimm gesotten flaisch gehack herte ayer 


vnd das best krut daz du gehaben macht 
temperier daz vnder ainander vnd mach 


kügelin oder knobloch mit ainem ayer 


taig vnd lasz sy pachen in ainem schmalcz 


die knobloch machtu geben allelay ge= 


bächens 


01: 
02: 
0: 
04: 
05: 
06: 
stec 
07: 
08: 
09: 


[49r] 
wie man ain spanfecklin präten sol 

Nim ain spanfäckel vnd brät es kül vnd 
spalt es enzwayy mit dem haupt so nim 
die lungen vnd herte ayr zway mach 
schün brot saffaran pfeffer salcz clain ge= 
hackten speck vnd fül das säcklin vnd 

k 

es an ain spis prat es wol beträf es mit 
schmalcz 


Item 


10: Also machtu füllen ain kalb oder ain 


11: 
4 
13: 
14: 
13: 
16: 


lamb nim faist schweini flaisch tü die 
schwart dauon vnd hack die clain tü 
darzü zwü semel pfeffer safferan ayr 
honig essich nicht zeswer lasz es erwallen 
vnd gib es also hin mach auch lungen 


müsz darusz Wie man ain gancz 


machen 


17: 
18: 
19: 


sol in ainem angster 
Nim vnd prü daz hün vnd verprü 


si nicht daz inn die haut also gancz bleib 
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20: so nim vnd zuich im die haut ab blas 
21: in die haut wanı sy den zerbrochen sei 
22: da näe sy vnd nim dan das flaisch tü 
23: es in ain hafen vnd lassz es sieden wan 
24: es den gesotten sei so hack es clain vnd 
25: saluay petersili vnder ainander nim 


26: denn ain stempfholcz vnd stosz die haut 


in 

[49v] 
01: dem glasz vnd tü die fül darein wan du 
die 


02: haut darein garbringest so behalt den hals 
03: hinaussen vnd verbind den wol vnd streck 
04: in über das glas das kain wasser darein 

05: müg vnd wen. du die haut des ersten ab= 
06: zuihest bis ajn® die hesz so schneid die ain 
07: wenig ab wann du denn das alles getaun 
08: hast als uorgeschriben statt so secz es zü 
09: in ainem hafen das das wasser über das 

10: hün ge ains zwerhen vingers vnd über 


11: das glasz lasz es sieden so streckt es sich 


12: man es sicht in dem glas als ain gancz 
13: hün vnd gib es zü essen 

14: wie man ain wilden schwein 

15: kopf machen sol 

16: Nim vnd suid in vnd wenn er denn ge= 
17: sotten sei so schneid in wirflocht daz es 
18: dennocht gancz sei nim imber vnd säe 
19: die darauff überal aber der schweinkopf 
20: sol gancz sein daz es nit von ainander 
21: gespalten sey vnd wenn du die imber 
daruf 

22: gesätt hast so nim ain schüszel uol 
gebrents 

23: weins vnd guisz auszen halb vff den kopf 


24: vnd nim? das an der tail des gebrenten 


[50r] 
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01: wein vnd guisz es innen in den hals vnd 
02: vermach den hals als bald daz der wein 
03: nit herausz rinn vnd nim denn ain düres 
04: brot als gresz als ain nusz vnd nim denn 
05: ain glieenden kiszling als grosz als ain 
06: hasel nusz vnd tü das in das dür brot 

07: vnd legs in den gebrenten wein hin 

08: ein Ynden hals vnd lasz es denn darin 

09: ligen vnd gib in denn zeessen so enzint 
10: er sich von dem gebrenten wein vnd 

11: von dem glüwenden kiszling daz Hamen 
12: darusz faren vnd ist vnschädlich vnd 

13: schmeckt wol also macht auch machen 
14: ain haimsch schweinkopf 

15: Gebachens von Reys 

16: Nim Reys vnd wäsch den ausz vier wasz= 
17: ern sauber vnd suid den daz der ain wenig 
18: rösch werd so nim vnd reib in wiltu 

19: ain weisz gebachen haben so nim vnd 
20: reib man daz wejsz von den ayren vnd 
21: reib es darunder so hastu ain weysz 

22: gebachens wiltu es den gelb haben so 
23: nim den totter vnd reib in darunder 


24: so hastu ain gelbs bachens so nim ainen 


[50v] 
01: Rysz scheren vnd reyb den Reysz gar 
clain vnd 

02: ajer darunder als uor geschriben stät wie 
03: du wilt wejisz oder gelb mach ainen 
dünen 

04: taig vnd schuisz in durch die hand als die 
05: gebräten kügelin so hastu ain gancz 
bachens 

06: von Rsz erc. nim ain spisz der clain sei 


leg 


07: in zu ainem fuir see denn semelmel dar= 


08: vff die weil er brät so wirt er schün vnd 
09: braun Wie man roten wein machen 


sol 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.h4 Seite 13 von 19 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:45 


10: zü welher zeit in dem iar du wilt 

11: Nim hayydber vnd wenn man daz brot 
12: ausz dem often schuiszet so dü die hayd= 
13: per auf ain mvelter vnd schuisz sy in den 
14: ofen lasz sy ain tag vnd ain nacht in dem 
15: ofen ligen tü sy denn wider herausz vnd 
16: nim claine tüchlin vnd der berdarein 

17: als grosz als ain ay verbind sy schün vnd 
18: mach er bintlen so uil du der ber hast leg 
19: sy in den wein so hastu rot wein 

20: wie man güt rechbraten 

21: machen sol von hechten 

22: Das füllen wir laszen güt sein fremder 
23: essen haben wir gnüg von fischen füllen 


24: wir auch ettwas haben da müsz schwaisz 


[51r] 
01: beisein von hechten nimpt man daz brott 
02: vnd güt gewürcz vnd daz brot müsz man 
03: schün haben darusz werdent denn braten 
04: vnd habent ain gestalt als die rechbräten 
05: füllen wir schün halten vnd mit mandel 
06: schün bestecken nim gancz mandel darzü 
07: so wirt daz gebraten güt 

08: wie man sälsen machen sol 

09: Die weysz sälsz mach vsz mandel hastu 
10: der mandel nicht so nim nusz ander stat 
11: hastu zucker den nim auch darzü vnd 
sch= 

12: lach die sälcz durch mit wein nim auch 
13: weysz imber darzü 

14: Die braun sälcz mach mit weinber schlach 
15: sy auch durch mit wein wilt du sy güt 
hän 

16: so tü zucker daran 

17: wie man gebrest fisch machen sol 

18: Nim visch vnd suid die rain vnd läsz 

19: den grät dauon schleien weren aller best 
20: darzü die schüpen vnd schlach den visch 


21: zü iiij stucken vnd versuid in nicht so 
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22: mag man die haut gancz han ain plat 
23: sol man auch darin sieden laszen will 
24: er die brosz gancz hän wan. es dan 
gesotten 


25: ist so leg mans vft die richt wiltu sy 


[51v] 
01: brechen mit der hend dez tüst du wol 

02: wiltu es dann hacken mach es nitze clain 
so bleibt 

03: die presz rain du müst güt gewürcz dar= 
04: zü haun kainen safferan dü daran wiltu 
05: gemüsz dauon haun so tü darein gelwen 
06: lebzelten weinber mandel die weinber 
07: soltu schün machen das es den leüten wol 
08: gefalle wan der uisch berait sei so wind 
09: in vmb ain weysz tüch wiltu die haut 

10: gancz haun so sol er die haut von schlein 
11: strechen Item das du der presz nicht en= 
12: hast so leg in auf ain tisch vnd leg dar= 
13: vff als schwar als das tüch müg ertragen 
14: wie man müsz machen sol 

15: von den siben farben 

16: In dem Sumer heb ich an wirwellen in 
17: dem winter gemach haun wir süllen 

18: trachten vmb frembde müsz die werdent 
19: in dem winter güt so tracht daz du weisz 
20: varb habest so machtu mit eren bestaun 
21: schwarz güt blau müstu haun gelb weysz 
22: rot braun künd wir die zesamen bringen 
23: wann wiltu die farb vinden blau korn 

24: blomen müstu haun die nim in dem 


sumer 


[52r] 
01: ab die soltu derren in ainem ofen sol nit 
02: zehaisz sein stosz sy schün vnd behast si ze 
03: lon groen macht vns nit vergessen ob der 
04: petersil wer vergangen oder so hab wir 


05: wurczen oder sangen oder safferan dawirt 
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06: es gel von 

07: rott braun 

08: Die rot braun farb gat von weichsseln dar 
09: wann die weichsseln zeitig sind die soltu 
10: brechen ab den stengeln vnd sieden bis sy 
11: die kern lassen schlach sy durch ain syb 
den 

12: drittentail vnd nim honig daran dareyn 
13: soltu sy sieden lan wan. es denn gesotten 
ist 

14: so lasz kalt werden wiltu es wol bewaren 
15: so tü es in ain hafen der inzan verglest sei 
16: daran bistuder farb frei so machtu si 
behalten 

17: ain gancz iar daz sy die farb nicht 
verluiset 

18: vnd lasz den dunst nit dauen gaun 

19: ain sälcz von saluay 

20: saluayy soltu nemen vnd Cinamonuz von 
21: welsch nusz daz reib mit gütem Essich 
22: wejsen knobloch zü gemüsz 

23: Nim vnd reib mandelkern vnd semeln 
24: zu dem knobloch daz ist güt ze essen zü 
25: dem gemüsz Wie man sen.of sol 
machen 


[52v] 
01: Nim vnd stampf den senft wen. das ge= 
02: schicht so gaisz siedents wasser daran vnd 
03: zwir in als ain taig daz tü drey tag nach 
04: ainander vnd guisz dez morgens wasser 
05: darab vnd zwir in mit ainem andern 

06: syjedenten wasser an dem dritten morgen 
07: so reib in mit essich so nim kern die clain 
08: gesnitten seien vnd gestoszen peterlin 

09: mit sampt der wurczen vnd gesotten 
regel= 

10: birn vnd coriander gestoszen gefät durch 
11: ain sib welsch weinber vnd geschelten 


man- 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.h4 Seite 16 von 19 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:45 


12: del vnd honigsam Jaz vf Jaz krut vnd tü 
das 


13: zü ainem Yeglichen gleck das sol man 


14: von recht mit alber wider wegen als 

15: gesund ist auch tü zü dem senff allweg 
16: cnamonum ainn machen 

17: ain richt von bachen 

18: Nim herten kaesz vnd reib den vnd 
schlach 

19: ayer daran vnd ain wenig mel daz misch 
20: vnderainander vnd streich es in die 

pfan nen 

21: wenn es gebach so bestreich es mit aim 
zucker 

22: äschen forhen vnd praechsen 

23: sind güt zebraeten 

24: Nim ain iungen hecht vnd schüp in vnd 


25: lösz im den darm zü den oren vsz suid 


fisch 


[53r] 
01: welherlay du wilt lösz den grät da= 
02: von vnd stosz sy y?mn ainem morser 
03: tü darzü saluayy pfeffer vnd salcz da 
04: mit fül den hecht spreng mit salcz 
05: vnd leg in vf ain rost 

06: Schüpp ainein hecht vnd haw in 

07: zü stucken lesz im den grät von erst 
08: vsz vnd stosz in in ainem morser tü 
09: darzü mel honig vnd salcz mach es 
10: zesamen leg es in ain kopf der ain 
11: loch hab als ain vinger vnd tring 

12: die fisch dardurch in ain schaff mit 
13: wallendem öl vnd gib im ain ge= 
14: stalt als aim aul bach in wol vnd 

15: gib in zeessen 

16: wie man ain ay ausz xxx oder xl 
17: ajren machen sol 

18: Nim zwo schweinblatern das die 


19: ain gröszer sei denn die andern vnd 
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20: mach sy schün mit wasser vnd nim 
21: denn die ayer vnd schaid sy schün 


22: von ainander das weis besunder die 


[53v] 
01: die töter auch besunder nim denn die 
02: clainer plater vnd rür die tötter durch 
03: ainander vnd guisz in die blater daz 
04: sy uol werd von den töttern vnd ver= 
05: bind sy denn schün mit ainem faden 


06: daz sy wol sieden daz erhert werd 


07: vnd schel den die blater ab den töttern 


08: nim den. die gröszern blater vnd sch= 


09: neid ain loch darein als grosz daz der 


10: totter darein mug vnd näe den 


11: die blater schon wider zü vnd klopf denn 


12: das weysz zü ainander vnd nim 


13: ain trachter vnd stosz den obnen in das 


loch 

14: vnd guisz das weyisz ausz den töttern 
15: hinein daz die blater uol werd vnd 
16: bind sy den zü vnd leg sy in ain 

17: hafen so wirt daz weisz vnd die 

18: tötter wider ain ay darusz vnd gib 
19: es denn hin zeessen 

20: wiltu machen ain tranck 

21: daz dir kain pestilencz nicht tüe 


[54r] 
01: Wiltu ain tranck machen daz dir 


02: kain trüsz tü in ainem iare ab sincheun 
03: vnd suid den in gaiszmilch wan si ge= 


04: sotten ist so seich sy durch ain tüch vnd 


05: suffs aus so bistu sicher daz iar vor 


06: dem ajter tü das im mayen 
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CoReMA 
Cooking Recipes of the Middle Ages 


01: 


[45r] 
Item Nym drew geprote chalte hunncr 


vnd 


02: 


slach ein yeksleiches enczway vnd pren 


sem 


03 


04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
1.14 
12; 
33. 
14: 
15; 
16; 
17. 
18: 
19: 
20: 


In 


21: 
22: 


01: 
02: 


lein pröt ab czwe einem weyssenn pfefter 
vnd nym wein esseich vnd honikg dar 
vnder ain halbenn virdung weelchisch 
weinper vnd czway latt mandell vnd 
mach es durich einander ab mit guttcm 
gewurcz vnd huet das der laukch nicht 
dar ein slach etc. 

Item ain gutt herrenn essen crc. 

Item hakch grüns kalpfleich oder Swein 
neins das nicht zue vaizst sey vnd vnd 
hakch das chlain woll gewurczt vnd 

full hunner damit vnd hakch auch aycr 
darunder vnd wann die huncr gesoten 
sind So nym vir herte ayr vnd die h 

akch vnd treib sy durich ein tuech mit 
wein vnd nym darczue die Suppenn uon 
den huncrn vnd gewurcz es wol mit pa 


reis korn.nlein zymorinten langen pheffer 


gwer muscat Muscatplued mit chlainen 
cardann vnd Saffrann erc. 


[45v] 
Item ain gut essen von kalbfleisch 


Item Reynische huncr mach also nym 


drew 


03: 
04: 
05: 


gepratne huncr vnd schrot die czue xij 
stukchenn vnd mach darauf ein prüe von 


xxxij ayren vnd dar czue Sonym S 
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06: malcz 1/2 libra weinperlen vnd ain 
virdung 

07: Mandel vnd gewurcz es woll crc. 

08: Eein essen von Reynischen huncr 

09: Item czue Grunner Sulcz von huncr nym 
10: hawsenpleter vnd sewd die vnder denn h 
11: uncrn vnd wann sy gesotenn sein So 
mach 

12: die prüe ab mit guttem gewurcz vnd stoz 
13: petersil darunder gar chlain vnd secz da 
14: uon ein Sulcz erc. 

15: Item Ein Grüne sulcz von huncr 

16: Item Ein Sulcz von vir stukchen Swarcz 
17: grün Rot vnd weyss Darczue nym haw 
18: senpleter vnd die Swarcz mach also nym 
19: honikg vnd mel vnd prenn das in einer 
20: p phanne vnd wann es nw erchaltent 

21: So stozzes chlain so hastu swarcze varib 


22: Gruen mach von petersill als vor Rott 


[46r] 
01: von Saffran weyzzs mach ausz der prüe 
uon 

02: den huncrn gewurczt mit weysscır 
Ingwer 

03: vnd mit pareis kornzlein vnd nym 1/2 
04: mandell geribenn vnder die prüe So wirt 
05: sy gancz weys vnd wann dw die Sulcz 
06: also gancz weys hast geseczt So sneyd sy 
an 

07: vird taill vnd gawss auf yedenn taill 

08: sein varib als vor geschriben stet vnd 

09: secz Sy wider zesam vnd den Swarczen 
10: taill westekch mit albrein negelein vnd 
11: Die anderen mit guldein vnd die Rotten 
12: mit mandellen crc. 

13: Item Ein gute Sulcz von vir stukchen 
14: Item weysse pratne hüncr mach also 


15: nym das weys von ayrenn und mel 
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16: darunder vnd pestreich die huncr da 
17: mit die weill du sy pratest crc. 

18: Item Rote pratne huner erc. 

19: Item d zue Rottenn praten huncr nym 
20: ayr mel vnd saffran vnd tue als vor 


21: Item Swarcze pratne hwner erc. 


[46v] 
01: Item zue Swarczenn gepraten hüncrn 
nym 
02: leczelten den pren vnd stozz in chlain 
03: zue puluer vnd das weys uon ayrenn 
04: darunder hastu der abcr nicht leczelten 
05: Sonym mel vnd honikg vnd prenn 
06: das als vor gestribenn ist vnd die Ro 
07: tten geprattenn hun.ner bestekch mit Si 
08: Ibrem negelein vnd die swaczen mit 
gulden 
09: Item Grünne pratne hwner 
10: Item zue Gruen gepratten hunner nym 
11: mell ayr vnd petersil vnd tue Inn als 


12: vor geschribenn ist crc. 


13: Iteın weysse Salssenn darzue 

14: Item weysse Salsenn mach von wein 
15: esseich Mandell vnd guttcm gewurcz 
16: Item ain Salsen zue weysen huncr 
17: Item ain Salsen zwe weyssenn huncrn 
18: nym welsche weinper die Reib gar 

19: chlain vnd mach die ab mit dem 

20: pesten wein vnd gewurcz so du macht 


21: macht gehabenn crc. 


[47r] 
01: Item Grüne Salssen zu rotten hüncr 
02: Item Grune Salssen czu Rotten huncrn 
pra 

03: ten Mach von ayrenn petersill oder von 
04: anderem gruenn krawt das Raynn sey 


05: vnd tue Inn als vor erc. 


06: Item ein grabe salsen zu Swarcz huncr 
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07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
I: 
14: 
13: 
16: 
12: 
18: 
19: 
20: 
2: 
22: 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12 
13: 
14: 
123. 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 


Item Ein grabe salssenn zue Swarczen 
geprattenn hunzern nym mandel vnd 
welsche weinper gleich vnd tue Inn als 
obenn geschribenn stet rc. 

Item ein gut gestossen von hun.ncre 
painen 

Item nym die hunner pain woll gesotenn 
vnd stos die mit Sem.nlein prot vnd mit 
prue Oder wein vnd mach das Ra 


yn ab als ein anders gestossens crc. 


Einen guten palmanschir erc. 

Item Seud zwo altt hennen gar wol vnJ 
nym das prät dauon vnd hakch es gar 
chlain vnd nym 1/2 Zibra Mandell vnd 
slach in durich mit Raynem wasser 


vnd seud auch aynn virdung 


[47v] 
Reys gar woll vnd den selbenn reis mit 
sampt dem henneprät slach sy dürich 
in der mandell milich vnd nym dar 
under ein pfunt Sweinen Smalcz w 
ann es erst pegint zesydenn vnd ruer 
es vast vnd tue darunder aynn vir 
dung zukker vnd las als lang sye 
denn vns es das Smalcz wider geit 
so ist es perait vn palmanschir erc. 
Ein gütt Swarcz gemues 
Item zue Gneny Swaczcn gemuezz N 
ym kalpsways Machtu es nicht gehaben 
So nym Sways von lungen hunncrn 
den seud in wein vnd hakch ein geso 
ttene henn vnd ain halbe semell vnd 
leg sy in den syedundenn sways das sy 
erwallen vnd mach es ab mit honikg 
das es nicht ze suezs suezs noch ze sawr 
sey vnd spreng es mit gestozen negelein 


mit Imber vnd mit zukker rc. 


Eein güt hwner krös mach also 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.er2 


25.08.23, 15:00 


Seite 4 von 67 


Cooking Recipes of the Middle Ages 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12 
ibr 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10; 
113 
12: 
I 
14: 
13: 
16: 


[48r] 
Ein guett huncrkross mach also Nm ain 
pfunt mandell vnd mach daraws ein 
milich vnd nym auch ain gesottenne h 
ennenn und praetigs chalpfleisch darczue 
vnd hakch das chlain durich ein ander 
vnd mach daraws chugel chugell v 

nd die gewurcz wol vnd seud die mit 
sampt dem haubt in der mandell vncz 

an die stat vnd wann sy gesoten sein 

So nym das haubt und kragenn v 

nd sem.nlein pröt darunder vnd stos 

wol vnd slach durich Aber die fuess 

den magen vnd die lebarı seud besunder 
ab in lautteren wasser Das sy weys pe 
leybenn vnd die selbenn prue mach in 
ach ab mit guttem gewurcz in einer p 
hannen vnd gewsz sey dann auf das kros 
Item ein gut essen von lungen 
hwner 

Item Nym Sways von lungen hunern 


lempercn oder Chelbercn vnd hakch 
[48v] 


zwo oder drey hennen also Rahe zue st 
ukchenn vnd das die gar woll syeden 
syedenn in dem sways Nym zwyeuol 
zcwiuoll vnd Opfell vnd hakch die 
chlain Nym ein vayscz fleisch vnd rost 
das durich einander in aincr phannen 
gar woll vnd tue es vnder die hunner 
vnd machs mit guttcm gewurcz ab 
Item Ein gutt essen von kalp 

Item von erst Nym den Swayß vonn 
dem kalp in ain phans ain osseich a 
ssach als dar czue gehort vnd das 

kalbp haer also ganczes Slach im das 
haubt ab vnd las denn hals lankch d 
arann Chleub das haubt vnd nym d 


as hiren daraws vnd das haubt wasch 
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17 


18: 
19: 


: vnd seüdes rain vnd röst es auf 
ainem röst Ein gutt Sulcz 


Von kalp fuessenn erc. 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 


[49r] 
Item Slach Im die fuez ab pey dem knye 
knye vnd mach daraws ain gut sulcz 
sulcz erc. Ein essen von aineın kros 
Item nym das kröss vnd reizz vnd mach 
mach es rain vnd sewd es besunder daz 
das es weys p peleib 

Aber ain guet essenn crc. 

Item Nym Spekch Spekch vnd hakch 
den chlain vnd semlein prot das sne 

yd chlain als die wurffell nym ayr vnd 
ayr vnd zeslach die garwoll vnd ruer 


es als durich einander mit guttem 


SEWUICZ 


I 
14: 
15: 
16: 
17. 
18: 
19: 
20: 


gewurcz vnd full denn magen vnd das 
wämpell damit vnd wann es nü geso 
ten ist So sneyd es zu scheibenn vnd le 
gs zu dem kröss so wirt es ein gut essen 
Itern ain essen von ainer leber crc. 
Item Nym die leber vnd hakch sy also 
rahe vnd hakch einen pekch chlain vnd 


vnd sneyd ein semlein prot wurflat 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 


[49v] 
wurflat vnd slachs x ayr daru 

nder vnd mach es ab mit guttem 
gewurcz Nym Smalcz in ein phan 
phannen vnd tue es als mit sampt 
sampt darein vnd rurs rurs auf 
mit dem fewer das es nicht an p 
rinne vnd wann es nü hert ist 
wordenn vnd slachs auf das necz 
necz vnd prat es mit speilenn sp 
eylenn auf ainen rost wann es 

nu gepratenn ist so sneyd es zu 


scheibenn vnd was prosenn da 
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13: uon komen Die reib vnd slach 
14: sy durich ein tuch vnd mach es 
15: ab mit guttem wein vnd ge 

16: wurcz vnd gewss auf die leber 
17: leber erc. 

18: Item ein essen vonn hiren 


19: Item Nym das hiren vnd seud 


20: es in einen tuech wann es nu 


[50r] 
01: nu gesoten ist nym 1/2 Zibra mandel die 
02: die stos chlain ein Semlein prot vnd 
03: das hiren slach alles durich mit einer 
04: prüe vnd das hakch mit Smalcz in in 
05: eyner phannen crc. 
06: Item ain gutt essen von sways 
07: Item Nym den obgeten Sways gutten 
wein 
08: vnd leczelten den reib chlain vnd tue z 
09: ukker darvnder hastu des nicht so 
10: nym honikg vnd koch es in guttem 
smalcz 
11: vnd mach ein sträw darauf guttem 
12: czukker vnd gewurcz crc. 
13: Item aien güt Lunkchmües 
14: Item die lunngell hakch chlain vnd nyıı 
15: xij tutter von ayrenn vnd mach es ab mit 
16: guter prue vnd gewurcz das ist ein 
17: lunkchmuezzs orc. Item ain gütt 
18: essen von kälpfleisch erc. 
19: Item Nym ein prue in ain chessell vnd 


20: sewd ein pratigs chalpfleisch chlapfleis 


[50v] 
01: DarIn vncz an die stat vnd spikch es mit 
02: Raynem spekch vnd prewn es vndm 
03: ach ein gutt gesoff darauff von sussem 
04: wein vnd guttem gewurcz £ic. 

05: Item aien wilprat von kalpfleisch 

06: Item L&g ein andgr pretigs kalpfleisch in 
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07 


08: 
09: 
10: 
11 
12: 
Br 
14: 
15: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11; 
12: 
19 
14: 
15: 
16: 


: die obgeschribenn prue vnd las es nicht 
versydenn vnd wann es nü gesoten ist 
So lass erchalten das du es mügst ge 
sneydenn wie du wild vnd prewn es 
ab Nym zwiuöll vnd ophell vnd 

ain vaistes eich vnd swaiczs in 

ainer phannen vnd mach es ab mit 
guttem gewurcz gewurcz das gib fur 
ain wilprätt crc. Item ain essenn 
von der prust erc. 

Item die prüst Sneyd nadh nach der 
leng vnd die gib gib fur ain fleisch 
Item ain gut furhes von 


kalphfleisch erc. 


[51r] 
Item Nym das aller paynigiste fleisch 
von dem chalb so dw es gehabenn macht 
ain prüe esseich vnd des Sways von 
dem chalb vnd mach es ab mit gutteın 


gewurcz das ist ein gutt furhess crc. 


Einen guten palmanschir erc. 

Item wildw machen ein gutten palman 
schir Nym 1/2 /ibra mandell vnd ain v 
irdung Reys vnd frisch smalcz als 

oben in dem ezzen von den hunncr ge 
schribenn stet Nym drew stukch von 
aineı weyzvisch oder von ainem hechten 
vnd sewd die gar Rayn vnd tue die 


gret dauon erc. vnd nym 1/2 virdung 


zukker darczue crc. vt supra de pollis 


Item einen guten reys darczue 
: Irem mach Reys mit mandell mili 
: ch challt oder warm ın vnd tu zukker 


: darczue crc. Item ainen ches 


20: von Reysch cerc. 


01 
02 


[51v] 
: Ioem Nym Reys vnd erchlaub in gar 


: schon vnd sewd In nicht gar ze waich 
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03 


04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12 
13: 
14: 
13: 
16: 
87: 
18: 
19: 
20: 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
18 
13: 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 


: vnd slach In auf ain weys tuech vnd 
reib in schon vnd tue zukker darvn 
der vnd ein wenig salcz vnd tue d 

as in ein tewffe schussell vnd mach 
ein milich von grossen nüssenn vnd 
gews die dar an vnd bestekch den 
Reys mit geschelten nüskerenn das 
ist ain kes von Reys crc. 

Einen gefulten hechten mach also 
Item Einen gefultenn hechtenn mach 
also Sneyd die hewt vor pey dem 
haubt ab vnd ledig den visch ga 

ncz aus aus den schuppen due die 
grät dauon vnd nym auch aynen 
ainen anderen visch dar vnder vnd 
hakch sy gar chlain nym dar vn 

der perchtram ysopp abruten Saluey 


saluan vnd petersill vnd gutt 


[52r] 
gewurcz das hayst dann Ein May 
hecht full® die hawt gancz Damit$ 
vnd das haubt mach mit einen spe 
ill hinwider an vnd full die fuezs 
flos vnd mund vnd prat In schon 
wann es abcr nicht vastag ist So 
nym ayr vnd ophell darvnder 
Item ain salsen dar zue 
Item Mach Ein Salsenn Darczue 
gruen Rot weys Swarcz wie dw 
wild als vor von denn pratten hu 
nern geschribenn stet erc. 


Item aber: ain gefulten hecht 


die leber vnd magenn dacz dem 
halls heraws vnd mach den magen 
sawber vnd full Inn Rayn mit ande 
ren hechten pret als vor geschribenn 
stet vnd sewd den magen mit 


sampt der leber vncz das sy zu recht 
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01: 
02: 
03: 


04 


05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
ibn 
14: 
(ber 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 


[52v] 
gesotenn sein vnd stos die hinbider in 
denn hecht vnd vnder graewff den 
hecht recht als ein Tünges hunn vnd 
full in dann vnder die hawt doch 
nicht ze vast das es nicht prech 

Item ain milich von magen 

Item mach ein dikche milich von ma 


genn gleich als ein dikche mandell 


milich vnd sewd ein lot hawssennpleter 


vncz das sy czergee in einen wasser V 
nd gewss vnd ruer die vor genanten 
milich vnd hawssenpleter durich ein 
ander: vnd tue darln czukker wenig 
salcz vnd gewss sey in ain tewfte schu 
ssell od. in ain keschör So wirt sy 
hert als ain kes So leg in dann 

in ein andre schussell vnd gewsz nusz 
milich darann vnd stekch geschellt 
nuscherenn darann erc. 


Ein gut essen von haniff 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
13: 
14: 
13: 
16; 
17: 


[53r] 
Item dem hanif due auch also slach 


In durich mit gesotenn wasser erc. vnd 


mach ein pheffer dar auff nym 1/2 Zibra 
weinper die wasch schon vnd reib sy 
chlain nym semel mell vnd ein prue 
mit suzzem wein vnd tue zukker dar 
In wann du es nw hast durich gesla 
genn vnd gewurz es woll crc. 

Eein gute Sulcz von Veygenn 


Item Ein Sulcz von veygenn mach al 


so j ibra väygenn schon vnd las sy ainen 


wall tun vnd leg sy dann in ain sch 
ussell das die stingell vbersich komenn 
vnd sewd j lot hawsenplater in guten 
welschenn wein vnd nym der prue 
der prue von den feygenn darvnder 


vnd mach es Rain ab mit Saffrann 
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18: vnd mit anderen guttem gewurz 
19: vnd gewss dar auf crc. Ein essenn 


20: von Rebhuncr in der vasten 


[53v] 
01: Item Rebhunnor in der vastenn darczu 
02: mustu habenn ain förm gesnytenn in 
03: czway holcz Rebhungr gestallt Nym v 
04: isch vnd tue die graett daruonn vnd 

05: darausz vnd hakch es durich ein ander 
06: gar chlain vnd gewurcz es gar woll 

07: vnd sewd es in dem förm vnd spikchs 
08: mit einem gruenn hechtenn crc. 

09: Item ein gutt Rechpratten in 

10: der vasten erc. 

11: Item zue Einem Rechprattenn in der 
12: vasten nym grosz visch week welcher 
13: lay die sein tue die grät vnd die Su 

14: ppenn dauon vnd hakch gar chlain vnd 
15: tue prät darvnder vnd gewurcz es w 

16: oll vnd mach es zesam auf der anricht 
17: mit nassem messeren in ain formın als 
18: ain Rechprattenn vnd las erwallenn 


19: in ainer ainer phanne vnd stos ainn 


[54r] 
01: Spys vnd spikch es das wirt ain rech 
02: prattenn etc. 

03: Item Einen guten Senif darzue 
04: Item Einenn guttenn senift darczu St 


05: oss senif körder gar schonn vnd treib 


06: in durich ein engs tuech vnd stoz czymon 


07: plued darvnder vnd muschs es vnder 
08: denn senif vnd ruer es mit se®# ho 
09: nig zesam als der da wachs pert vnd 
10: wann du ainen seniff wild haben so n 
11: ym sein ein wenig vnd zetreibs mit 
12: wein so hastu guttenn seniff erc. 


13: Item zue Gutter fisch sulcz 


14: Item zue Gutter visch Sulcz nym wasscrr 
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16: 
17: 
18: 
19: 


vnd wein geleich vnd sewd die vi 
sch darInn gewurczs verbs vnd g 
ewsz sey challt erc. 

Item zue ainer galler 


Item zu Einer galler nym esseich honikg 


[54v] 


: vnd Leczeltenn vnd stos es durich eina 
ınder vnd seychs durich ein tuech vnd 
:sawd es vnd gews chalt auf die hechten 


: [vilsch Item ain gut essen von allerlay 


: Item Nym allcrlay visch Rogenn 29 da 
: nn parbenn Rogen nicht vnd stos in ch 
: Jain in aineın wasscır vnd pach darausz 
: in ainer phann ein praytes plat vnd 
:sneyd es wurfflat vnd mach ain p 

: heffer ausz der visch prue vnd sneyd 

: ein semlein pröt sunder wurflat v 

nd wirffs mit dem Rogenn in den 

: pheffer vnd prenn ein all in ainer 

: phanne das es Swaırcz werd vnd 

: gawss darauff erc. 

: Item ainen guten mandel czyger 

: Item zu ainem mandel czyger cziger 
ınym gescheltenn mandell vnd stozs 


: denn in ainen morser vnd mach ein 


[55r] 


: ein milich dauon vnd seichs durich ain t 
: uech in ein phann vnd reib ain wenig 

: prott darunder ee es wall vnd gews a 

: in wenig gucz weins auch darIn vnd 

: wann es erwaltt so gewsz ausz der phann 
: auf ain tuech das daz wasscrr dauon 

: rinne vnd richt den als anenn 

: panprein vnd mach vnd bestekch In 

: mit mandel cherenn vnd gewsz ma 
 ndell milich darauff erc. 

: Item Gut Krapffen in der vasten 
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12; 
33: 
14: 
15; 
16: 
1.7: 
18: 


Item Zue Krapfenn in der vastenn 
stos veigenn vnd muss durich eina 
ander vnd gewurcz das woll vnd 

verb es vnd pachs in ainer phann 

mit oll vnd melb es in Krapphen weys 
mit erhabenn taig gibs challt er. 


Item ein hubs pachenns erc. 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12; 
1» 
14: 
#9: 
16; 
17: 
18: 


[55v] 
Item Nym von xxxij ayren das 

weys pesunder vnd die tutteren pe 
sunder wann sy nu hert gesoten sind 
so hakch das weys gar chlain vnd s 
lach durich ein tuech mit Semell 

mell vnd tue zukker vnd ein wenig 
salcz darvnder vnd chaynen Saftrann 
vnd denn Tutter tue gleich also vnd 
gylbs es gar woll und gews ygleich es 
pesunder in ain pecher vnd darczue 
soltu habenn ain geleims dekchell 

In die pekcher vnd yeder pekcher 
gelochert sein an dem podem vnd 
Drukch es also gancz vnden aws vnd 
schreukchs es in der phann vber ein 
ander wie du wild das ist ain h 

ubs pachen.ss erc. Item merkch du 
solt kochen nach des lars zeytt 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 


[56r] 
Merkch du solt Kochenn nach des Iar 


czejt Im may So hebt sich das Chochen 


lar an Vnd Im Sumer: ist nicht gut 

mit weinperen ze chochen oder ze pa 
chenn oder zefullenn Man sol nemen 
petzisill ysopp perchtram abrutten vnd 
saluann crc. Item ain gucz ge 

prests von ainem slein erc. 

Item Nym ein Slein vnd ainen hechten 
oder ander visch vnd sewd die ab vncz 


an die stat vnd prich sy dann mit der 
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: hant vnd tue die grät dauon vnd ain 

: lott der haussenpletcr in der vischprüe 
: die gewurcz woll vnd das dcr prue 

: nicht zeuill sey vnd musch die prue 

: visch mit der prue durich ein ander 


: mit der hannt vnd tues auf ain zwi 


: ualtiges tuech zwischen czwayer preter 


: vnd swär mit zwayer oder dreyer 


: zentenn swar vnd las chalt werden 


[56v] 
: Nym Dann leczeltenn den reib chlain 

: vnd zukker darvnder vnd mach es ab 

: mit guttem gewurcz vnd Saffrann 

: vnd nym dar In 1/2 vidung weinper 

: vnd las chalten vnd sneyd dann die 

: visch zue stukchenn vnd gews das gesu 
: pp dar auff das ist ain gucz geprests 

: Iteın gut gams fleisch crc. 

: Item wildw Gruens fleisch von sand 

: Mertenn tag vncz auf denn Sumer 

: pehaltenn welchlay fleisch es sey 

: das leg pesunder aynem Swein 

:sneyd die orenn® ab vnd die fuezs 

: pey dem knye vnd las Im salcz ligen 

: drefY wochen also gancz vnd nym es ni 
: cht an die plozsenn hend darnach tue 

: die sulcz dauon vnd sewd die gar 

: woll vnd schawwm sy rain so wirt sy 

: Jautter als ein wein vnd leg die ercn 


: oder das fleisch in ein vaslein vnd 


07 


[57r] 


: vnd gews die Sulcz wider auf das 


: Das sy das gancz bedekche bedeche vnd 


: bebär es woll vor lufft vnd gee nicht 
: vill darczue crc. 
:ain gutten pyberczagell erc. 


: Item wer einenn Pyberczagell welle 


: kochen der sol in härcn vnd woll sieden 
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08: 
09: 
10: 
11; 
12: 
19: 
14: 
15: 
16; 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 


Ol; 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
E1: 
2: 
19; 
14: 
15: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
2: 


01: 


vnd wann er nü gesoten ist So sol 

man In ab Rostenn vnd ein gütt zysa 
ndell® darann machenn crc. 

Item gefult Rueben 

Item wer gefult Ruebenn well machen 
Der nem ayr aycr weinper vnd petzssill 
vnd gewurcz das woll vnd sol sy da 
mit fullen vnd woll syedenn rc. 

Ice gefult ophell mach also 

Item Gefult öphell mach also als vor 
den Rueben geschribenn stet und pach 
sy in der phannenn crc. 

Gefult piren mach also 


Item wer Gefuellt pierenn wil machen 


[57v] 
Der sol nemen Igwer weinper vnd ge 
ribenn leczelten vnd Sol sy damit fullen 
vnd durich einen gutten tayg tayg zie 
chenn vnd In der phann pachenn crc. 
Eein guldein speys Mach also 
Item Nm Tutter von hertten ayrenn 
vnd stoz die gar woll 2# in einem mösser 
vnd nym darvnder als vil putter putter 
als der ayr ist vnd ein drittaill honikg 
vnd gestossenn Ingwer das hayst die g 
uldein speis vnd ist gutt indem May erc. 
Einen guten aycr praten mach 
Item Einenn ayr pratenn mach also 
Nym herte ayr vnd hakch sy chlain vnd 
nym auch rahe ayr vnd slach sy also 
durich einander vnd tue sy dann In 
ein sakchell als grosz du denn pratten 
wild habenn vnd las erwallenn in ein 
nem hayssen wasser vnd Nym dan den 
praten heraws vnd stoz in an ainen Spis 


vnd wann er schir gepratenn ist So 


[58r] 


spikch in mit leczeltenn vnd mach dar 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.er2 


25.08.23, 15:00 


Seite 15 von 67 


Cooking Recipes of the Middle Ages 


02 


03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11% 
12: 
15 
14: 
13: 
16: 
17. 
18: 
19: 
20: 
21: 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12; 
1% 
14: 
is: 
16: 
17: 
18: 


ann ein guettt Saffatwtel erc. 


Ein gut mues mach also etc. 

Item nym mandell milich Reys vnd mel 
phairen den wasch vnd hakch in gar ch 
lain vnd gewsz ein oell auf ein wallunds 
wasser vnd las woll syedenn vnd zeüch 
es dann wider ab vnd gewsz auf das 
Mues cc. Item ain mus darauff 

Item Nym Manndell Milich milich 

vnd x ayr herte gesotenn die hakch ch 
lain vnd weinper vnd mach ein muezs 
dar ausz erc. Item wer ain gut m 

ues wel machen 

Item wer Ein Güt muezs will machen 
Das chümpt von Sybenlay sachenn 

von milich vnd smalcz Zukker salcz ayr 
vnd mell Saffrann daz czuo so wirt 

es gell cc. Item presten sweinsko 

pff mach also 


Item Wildu machenn presten schweins 


[58v] 


Chopff So must dw in sengenn vnd schon 


machenn als er gehört vnd schleub in 
dann enczway vnd sawd in das er 
nicht versotenn werd vnd dann die h 
awt von dem praet vnd von dem pay 
n vnd das die hawt gancz bleib vnd 
hakch das prät vnd das fleisch chlain 
vnd hakch opphell auch chlain vnd 
swaycz die opphell ab in dem hönikg v 
nd schut das dar Inn vnd gewurcz 

das gar woll mit guttem gewurcz vn.J 
nym dann chwmb vnd aneys vnd ein 
wenig p prott vnd mach das als ze 
samen vnd leg dann die hawt auf 

ein news czwifachs tuch vnd leg dar 
auf von dem prätt praet ein taill vnd 
mach dann pletcr von denn weissenn 


auf den ayrenn vnd leg das die pleter 
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19: 


obenn auf das prett vnd mach dann 


Ol: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
113 
12: 
164 
14: 
13: 
16: 
17. 
18: 
19% 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
18 
13: 
14: 
13: 
16: 


[59r] 


grunne pleter von dem weyssenn aus den 


ayren als vor vnd von petersill vnd 
leg mer pret dan auff die weyssenn 
pleter vnd leg die grunen pleter dan 
auch oben darauff vnd leg dann mer 
ain full dar auf Vnd mach dan ain 
Rocz plat aber von dem wessen aus 
denn ayrcn vnd mit Saffran vnd der 
der mach als vill das du es vber 

all damit machst gedekchenn vnd 
pint es dan alles czue vnd swers d 

an woll ains zenten swär nyder v 

nd las ligenn als lang das es hert 
genueg werd vnd nym in dan her 
aws vnd snevd in in schniten vnd auf 
ain schussell schussell legs schon vnd 
nym dann mandell vnd weinnper vnd 
machs schon Vnd nym leczeltenn vnd 


Reib dem vnd machst du des nit ge 


[59v] 
gehabenn So njm ein prott vnd pren 
das ab auf ainem röst vnd nym d 
as prot vnd legs in wein vnd halbs 
halbs wasscrr vnd slachs durich ein tuch 
vnd nym darczue mandell vnd wein 
per vnd tue das gancz dar ein vndm 
achs ab mit guttem gewurcz vnd ain 
wenig honikg vnd las das woll syeden 
vnd darnach chalt werdenn vnd gews 
dann obenn auf denn presten schweins 
choppff wen dw in auf wild gewenn 
Eeinen Rotten ygell erc. 
Item Wildw machenn ein Roten ygell 
Sonym veygenn vnd weinper vnd 
stos die chlain vnd nym darvnder 


Muscat vnd negell auch gestossenn vnd 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.er2 


25.08.23, 15:00 


Seite 17 von 67 


Cooking Recipes of the Middle Ages 


17: 
18: 
19: 
20: 
21; 


gewurczt das woll vnd tue das zue 
samenn mach dar aws ainen ygell 
vnd nym guldein negell vnd ein ta 
ill silbreynew vnd stekchs dar in zw 


parstenn vnd wenn er berait ist 


01: 
02% 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12. 
13: 
14: 
13: 
16: 
1.7: 
18: 
19: 
20: 


[60r] 
So gib ym ein vbergultew veygen 


in denn mund rc. 


Einen haniff schotten 

Item haniff schoten mach also Nym 
Rahenn haniff vnd mach in schönn 
vnd reib in in einem scherbenn chlain 
vnd slach in dreystund durich vnd las 
In syedenn in einem chessell vnd geus 
ein Öll in ein Reyndell das grozs ge 
nueg sey zw einen essenn vnd wenn 
der hanif erwallt so nim ein chlain | 
effell vnd nyn den schottenn obenn 
ab vnd leg in in das öll vnd mach 

das reindell voll vnd czwenn opft 

ell vnd schneid den chlain nach der 
leng vnd prenn sy ab in dem oll das 
sy nicht ze czwarcz werdenn vnd leg 
sy dann auf das reindell straw zu 

kker dar auf vnd gibs hin crc. 

Ain ay arbays mus 


01: 
02: 
03: 
04: 
03: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 


[60v] 
Nym Arbais dew woll geribenn se 
in da mach mues von wie dw wild 


chalt oder wärmın Das chalt gews a 


uff schussell vnd wan es gestondenn sey 


So schneid in der mit czwir durich v 
nd nym das mitter taill aus vnd ge 


ws seniff dar auff oder dar In rc. 


Ein essen von arbays 


Item Nym arbais dew nicht ze waich 


sein vnd stoz in einem morser chlain vnd 


nym saffrann vnd honikg vnd zukker 
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12; 
13: 
14: 
15: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 


So wirt es süs vnd ein mell so wirt 
es zach vnd nym ein pecher da m 
ach lükchell mit einem prenn eyscn 
Durich vnd tue die arbais in den 
pecher vnd nym ein praetell das in 
Denn pecher auf den podem gee v 
nd tauch das pretell nider so gent 
Die arbais vnden zue dem podem 


aus oder zue den löchercn aus vnd 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
(db 
12: 
13: 
14: 
15: 
16: 
12: 
18: 
19: 
20: 
2: 


[61r] 
vnd tu das in ein schone schussell vnd 
mach der trwlein drew oder virew vnd 
mach ein gelbenn seniff darczue mit 
guttem gewurcz vnd geus in dar auff 
Ainen arbays pratten mach also 
Item Ein arbais pratenn mach also N 
ym schon vnd wolgeswellt arbais vnd 
stos sew vnd nym darczue mell vnd 
gut gewurcz vnd zukker so wirt er 
süs vnd zach von dem mell vnd wan 
die arbais perait sein so nym einen 
spis vnd wint sy dar vmb vnd spik 

ch in mit tatelcherenn die sneid n 

ach der leng vnd prat in sawber vnd 
gib in hin vnd ein salsen darczue crc. 
Ein essen von arbays 

Item Sewd arbais das die palig 

dauon schomen vnd reib sew chlain 
vnd gews dar an das sy nicht ze 

dün werdenn vnd wolgeswellten 


Reys vnd leg in mitten darInn 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 


[61v] 
Vnd Gibs hin fur ein guucz essenn erc. 
Ein weys mus mach also 

Ein weys müs in einem chopff mach 
also Nym nus vnd stos dew gar w 

oll das sy nicht durffenn durich zosl 


achen vnd nym darczue ein dikche 
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07 


08: 
09: 
10; 
11: 
12: 
.: 
14: 
13: 
16; 
17: 
18: 
19: 
20: 
=: 


milich vnd ein semell mell vnd soud 
es woll vnd gibs chalt oder warm w 
ie du wild vnd machs süs mit zukker 
Ein prawns mues mach also 

Item zwe Einen prawn mues Nym 
ein pfunt weinper vnd j /ibra veygenn 
vnd xx regespircn die schell schon 
vnd schneis das man sy mug pre 
nnen Im smalcz odcr in öll was dw 
wild drukchen in einen mell vnd tue 
es in ein phanne vnd wann si nü 
prawn sind vnd chalt werdent so tr 
ukch es zesam so get das oll dar von 
vnd hakchs es chlain vnd geswelt 


veygenn dar vnder vnd weinperer 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
13: 
14: 
19: 
10: 
17: 
18: 
19: 
20: 


01: 


[62r] 
dew swaicz schön vnd reibs duzich ein a 
nder vnd nym ein guttenn welschenn 
wein vnd hays honikg vnd das als 

in ainen chessell vnd wirft gewurcz 
darann vnd ruer es vnd wann es 

dikch sei so tue es auf ain char oder 
was dw hast vnd wen dw wilda 
nrichtenn hastu nicht tadelkerenn so 

tue gancz neglein an das gmües 

vnd gibs hin crc. 

Item aber ain essen 

Item Wildw es machenn in einex choph 
den mach von melb von ayrenn vnd 
prenn in ab wild ein plat grunn 

haben oder weis zue dem weyschen 
reych grün hastu wann dw wild 

Weys geyslicz mach also 

Item weys gleilicz mach also nym 

1/2 libra gescheltenn mandell vnd reib 


In chlain vnd slach in mit geilicz 


[62v] 


geischlicz durich ein tuech als vil als 
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02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
1 
12: 
19; 
14: 
15: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 


ain essen gehort vnd las sy syedenn 
in einen chessell oder in einen haften 
vnd wolt si dich werd.n so gews wa 
sser dar vndcr vnd tue salcz vnd zu 
kker zue massen darann vnd wann 

es gesoten ist so tues auff ain schussell 
vnd las stann erc. 


Swarcz geislicz mach also 


benn weinper sy gar chlain sein vnd 
nym einen leczeltenn vnd schneid in 
Dün vnd prenn in swarcz vnd las in 
chalt werdenn vnd stos in chlain vnd 
1/2 libra honikg dar zuo vnd treibs d 
urich vnd slach es als durich mit 
geislicz vnd las es woll siedenn vnJ 
nym weisse Ingwer darczue vnd 

wil es dikch werden so gews Rw 


menir dar vnder gibs hin chalcz 


01: 
02: 


Item Swarcz geislicz ain 4® Iibra wol geri 


[63r] 
Item Rott geislicz mach also 
Item Napa Rott geyslicz Nym 1/2 Zbra 


weinper 


03 


04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12; 
1% 
14: 
#9: 
16: 
17: 
18: 


: vnd slachs durich mit geislicz vnd dar 
czue saffran vnd guet gewurcz wen 
si gesoten ist so geus auf vnd las ch 
alt werdenn crc. 

Itern ain gut essen von Geyslicz 
Item Nym Geyslicz vnd slachs du 
rich ein tuech vnd secz zw dem fewr 
vnd las syedenn das wider dün werd 
so geus auf ain schussell vnd las ch 

alt werdenn vnd due dew hawt 
dauon vnd nym ein Öll inz ein phanı 
vnd tue dew geislicz dar in vnd las 
siedenn durich ein ander gibs hin crc. 
Einen pelcz mach also 

Item einen pelcz mach also Nym w 


asser vnd mell vnd mach ein derbcn 
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19: 
20: 


tayg der eins dawms dikch sey vnd 
ander halb spann praft vnd mach 


01: 


02 
03 


04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
32: 
13: 
14: 
ber 
16: 
17: 
1& 


01: 
02: 
03: 


[63v] 

dar nach einen tayg von ayrenn vnd uon 

mell als sam haydnischen pleter plet 

das sy dün sein vnd all geleich gross 

vnd nym ein rain sweineins smalcz 

vnd gestossenn zukker vnd ein hundeıt 

pleter oder mell mer auf den terbenn 

tayg vnd leg das erst platt das dw 

hast gemacht das leg darauff vnd 

neczs mit sweinein smalz vnd streych 

ainen zukker dar auff vnd mit einen 

vederen pestreychs mit sweinem smalcz 

vnd tue ym allem als dem erstenn vnd 

wann sy alle auf ain ander ligenn so 

mach ain teribenn tayg als den vnde 

renn vnd scholl als lankch sein das 

er vndenn abhin get vnd necz das vnder 

mit einem ay vnd vmb wincz schön als 

als ein chrapphell secz in einen ouen 
[64r] 

vnd las pachenn gar woll vnd gibs hin erc. 

Ein mandel mues mach also 

Item mandell witt#eh mues mach also 


Nym 


04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10; 
al: 
12: 


1/2 Zibra mandell vnd vmedum ob dw des 
nit hast So nym semlein prött darzue 

vnd waikches in ein wasser vnd pals a 

us vnd slachs mit der milich durich ein 
tuch wild du es süs habenn so tue zuk 
ker dar ann vnd las syedenn das hayst 
mandell ##+#ek mües corc. 

Ein mandel chees mach also 


Item mandell ch&s mach also Nym i1/2 


13: 
14: 


schön geribenn mandell vnd slach in d 


urich ein weys tuech vnd nym haussen 
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13 


16: 
17: 
18: 
19; 
20: 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10; 
11; 
12: 
19; 
14: 
iS. 
16: 
17: 
18: 
19: 


: plater j lot vnd seud vnd treib den ma 
ndell mit der prue durich durich vnd 
solt dew milich nicht syedenn lassenn 
vnd tue ein virdung zukker dar ann 


so wirt sy süs vnd schell 1/2 /bra mandell 


gar gar schon vnd schlaub die weissen 


[64v] 
ganczcn cherenn dar aus vnd bestekchs d 
enn chös dar mit vnd mach ein dikch 
ew milich dar ann vnd tue j virdung 
Zukker darann vnd machst nicht ein ch 
lainew schussell gehabenn so nym ein re 
indell das Innen verglast sey da ge 
us dy milich in so wirt sy hertt vnd 
wann dw sey wild habenn so schüt sy 
auf ain schussel vnd tue dew milich 
dar an vnd stekch die mandell cheren 
cherenn dar Inn rc. 
Mandel schotten mach also 
Item einen mandell schoten mach also N 
ym 11/2 Zibra mandell vnd reib den chl 
ain vnd slach in dikch durich ein tuech 
vnd nym der milich als vill dw ir d 
ar an wild giessenn giesscn vnd die an 
der scholt dw lassenn sieden vnd wann 


sy gesotenn ist so slachs auf ain weys tuch 


01: 
02: 
05: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 


[65r] 
vnd las chalt werdenn vnd legs dann auf 
ein schussell nach der leng vnd stekch die 
cheren dar in vnd geus dew milich 

an den schottenn j virdun.og zukker tue 
dar an so ist es ganncz crc. 

Eein weyssen ygel mach also 

Item Einen Weyssenn ygell mach also N 
ym j Zibra mandel die stos chlain vnd due 
zukker zukker darczue vnd slachs ze 

sam vnd mach einen ygell dauon vnd 


wenn er perait ist so sneid xx chercnn 
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12: 
13: 


nach der leng vnd stekch nus ein das 


schullenn sein pärster sein vnd gib im 


einen 


14: 
13; 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
13: 
14: 
15: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 


mandell cheren in den mund crc. 
Eeinen Swarczen ygell 
Item einen Swarczenn ygell mach also 


Nym ain //bra weinper vnd mach sy gar 


schonn vnd swaicz schon in einer phann 


vnd las sy chalt werdenn vnd trukchen 


trukchen werden vnd nym dar czue 


[65v] 
czimmanrinten negell vnd zukker vnd 
stos gar chlain vnd slachs zue samenn 
vnd mach ein ygell dar aus vnd wan 
er perait ist so stekch neglein dar ein 
das sind sein porster vnd gib im ein v 
bergultew muscat muscat in den mund 
vnd gibs in hin orc. 
Ayr in der vasten im pheffer 
Item ayr Im pheffer in der vasten ma 


ch also nym ij /ibra mandell vnd stos 


gar chlain vnd tue zukker vnd ein 


wenig wasscır dar czue so wirt oll dar 
von er darffs nicht lassenn siedenn vnd 
dew milich schol dikch sein so mag er 
die ayr dauon gemachenn was er w 

ill nym ein wenig milich vnd tue sa 
ffran dar in vnd mach tutter als die 
häsell nüs vnd leg ein weis tuch 

auf die hant vnd mach ein lüg vnd 


leg das tutterlein dar ein vnd das 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 


[66r] 
weys dar vber das es das es gestald we 
rd als ein henn ay vnd mach ir auff 


ain essenn vnd wasch 1/2 /ibra weinper 


gar schön vnd reibs chlain vnd ein ge 
schnitew semell vnd tue es in ein prue 


vnd slach durich mit einez suessenn 
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07 
08 


09: 
10: 
1le 
12 
or 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
2: 


: wein vnd nim dar zue zukker vnd 

: pheffer das hayssent ayr im phefter erc. 
Ein gut essen von ayren 

Item also mach weys halbe ayr Nym 
ein reindell dar in tue ein smalcz v 

nd leg halbe ayr darin wie vill dw 

wild nim 1/2 virdung zukker den las 
zergen in einer phann vnd wen er zerg 
angen ist das es gestet auf dem smalcz 
vnder weisserr milich mach len ayr tut 
ter vnd zukker fur das salcz dar in erc. 
Item aber ain essen von ayren 

Item Aber von ayer nim hertew ayr 
vnd stekhs an einen spis vnd machs 


wie dw wild gelb oder Swarcz 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
12: 
14: 
39: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 


01 


[66v] 
vnd nym zukker darczue orc. 

$Item ein Sulcz von hosnestell nym ein 
rechs hawt vnd prue die vnd zeuch 

ir das har ab vnd saud die haut 

gar woll so schrumpft si sich gar vast 
zue samenn vnd schneid si span lank 
ch vnd czwayer vinger lankeh® prayt 
dar aus mach ein sulcz vnd gibs hin 
Itern ein gut furhezs mach also 

Item ein furhezs Nym lungell vnd le 
ber von von einem hasen sneid d 

as wurflat vnd vach den Swayzs 

vnd seud es damit vnd tue ein weni 

g prue dar ann vnd wein esseich h 
onikg vnd rokein prött vnd tue dar 
ann ein spekch so haist ein furhezs etc. 
Ein gut pratens mues mach also 
Item ein pratens müs mach also Nym 
eyttell ayr vnd als vill smalcz vnd s 


alcz vnd machs nicht ze haiz vnd 


[67r] 


:tues in ein phann vnd pracz das wirt 
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02 


03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10; 
113 
12: 
165 
14: 
15: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 


: ein pratens müs etc. 

Item ain essen von kalpfleisch 

Item Nym chalpfleisch und hakch ein 
speckh dar vnder vnd gewurcz woll 

vnd reibs vnd nym ayr vnd weispr 

ät dar vnder vnd mach chuechell dar 

aus vnd sauds woll in haissem wasser 
vnd ze sneid sew vnd gibs zue essen etc. 
Ein gut essenn von chalbs lungell 
Item Nym chalbs lungell vnd sawd 

Die gar woll vnd hakchs chlain vnd 
slach ayr dar in vnd hakch spekch 

Dar vnder vnd pach ein ayr plat vnd 

tue es zesam legs mit ainen tütter 

an der figur erc. 

Ein gut wein mues 

Item ein wein müs mach also Nym 

1/2 libra mandell vnd reib den chlain vn 
slach in durich mit raiuall das ist 

ein gut wein müs ob das saüdest etc. 


Ein mues von mandell 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
13 
14: 
13: 
16: 
17: 


[67v] 
Ein cherenn mues von mandell Nym 
mandell vnd reib den chlain vnd sla 
ch in durich mit welisch wein vnd 
tue zukker dar an vnd seüd es crc. 
Ein hanif Suppen mach also 

Item haniff Suppen mach also Nym 
haniff vnd gepeczprött vnd slach d 

as durich mit guetem wein vndn 
ym ain aphell vnd czwiuall das h 
akch chlain vnd swaicz mit dem oll 
gar rain vnd tue das dar ann crc. 
abcr ain essen von haniff 

Item Nym rahenn haniff vnd stos 
denn gar chlain vnd seich seich in 
czwir wallen durich ein tuech vnd 
saud in vnd vnd nym dan denn 


schotten oben ab mit einem loftell vnd 
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18: 
19: 
20: 
21: 


tue in ein reydell da oll in sey vnd 
vir ophell oder funf vnd schneid s 
ew lankch vnd chlain vnd prenn 


dew in dem oll vnd tue das auff 


[68r] 


: den schottenn in die rein vnJtuo zukker 


: ar auf auf erc. 

: Ainen ches von magen 

: IIem Nym magen der gestossen sey vnd 
: vnd saud in gar woll vndnym den 

: schottenn oben ab vnd mach dar aus 
: ein ches vnd mach ein nus milich 

: Dar an vnd tue zukker dar czue so w 
: irt dew milich süs erc. 

: Ein hanif mues mach also 

: Item ein hanif müs mach also Nym 

: gesoten hanif vnd stos den chlain 

: vnd nym dar czue honikg vnd se 

: melein prött vnd slachs durich ein 
:tuech vnd gewurcz woll vnJsaud das 
: Ein gutten pon prein 

: Item mach ein pon prein also Nym 

: wolgewasch.n ponn vnd las auch 

: also sieden vnd ze reib si schonn 

: vnd mach dauon ponn prein vnd 


: schneid in wen er nü chalt ist 


[68v] 


: wordenn nach der leng auf ain schuss.l 
: vnd nym zukker dar czue vnd mach d 

: aruon daruon ein guet mues dar czue 
ınym oll vnd gut gewurcz in einer ph 

: ann vnd gibs hin warms crc. 

: Eein chraus mues 

: Item zue chraeusen müs nym chraewsn 
: vnd schneid das pos von den augenn 

: vnd stos chlain in einen möser vnd 


: slach mit milich duzich ein sib vnd 
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11 


2 
13 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
I: 
14: 
15: 
16: 
17: 
18: 
19: 


: reib ein semell vnd ayer tutter dar 
an vnd mach ein mues dar aus in 
neiner phann so wirt es rot crc. 
Ein chachel mues 

Item ein chachell mus mach also 
Nym woll czeslagen ayr vnd geus a 
in suzze milich dar auf vnd machs 
ab mit guttcm gewurcz vnd mit sa 
ffrann vnd slachs duzich ein tuech 


vnd salcz es zu masscn vnd las 


[69r] 
Syedenn So wirt es güt gibs hin crc. 


Item ain essen von ayren 

Item Nym xv ayer vnd slach sew duzich 
ein tuech vnd secz in einen haftenn z 
ue vnd wan es wild siedenn so geus ein 
suczze milich dar ann als vill dich dü 
nkht vnd ruer si gar woll durich ein 
ander vnd wen sy dikh will werdenn 
das die ayr zue samd wellen so geus 
auf ein schön tuch tuch so magstu die 
milich praitten vnd wenn si chalt ist 

So schneid sy wie dw wild erc. 

Itern ain güt herren essen mach also 
Item Nym petessill vnd stos denn gar 
chlain vnd slach ayr dar vnder vnd 
nym ein grossew phann die mach vest 
vnd geus ein loftell vollen dar in vnJ 
dauon mach ein plat vnd mach ir w 


ie vill dw wild vnd dar czue mach 


01 


[69v] 


: ein gelbew füll von ayren vnd gewürcz 


vnd 


02 
03 
04 
05 
06 


: in wew dv pachenn wild da tue ein sma 
: cz ein vnd ein plat vnd auf das plat 

: streich der full als dikch als das plat ist 

: vnd leg mer ein plat dar auf vnd aber ein 


: full vnd tue in allen also vncz dich ge 
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07 


08: 
09: 
10: 
11: 
12 
>: 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
1% 


: nügt wenn si allew auf ein ander chom 
enn so stich mit eyneın messer dar durich 
So get die lufft dar durich vncz auff 

dem podem vnd las woll pachenn vnd 
wenn es perait ist so leg eins ziger sm 

er dar auff vnd las sten so machst du 

es geschneiden wie dw wild vnd wan 


dw an richst so trä zukker dar auf rc. 


Ein pratten von vischen in der vasten 
Item Ein pratten von vischenn in der v 
astenn Nym ein hecht vnd slach in auf 
vnd vach denn Sways dauon vnd due 


dew grät dar aus vnd hastu des swaizz 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
UF: 
08: 
09: 
10: 
11; 
12: 
13: 


[70r] 
nicht genüeg so nym leczeltenn den prey 
das er swarcz wirt vnd las in dan cha 

lt werdenn vnd nym darczue einwenig 
rokkem prott vnd ruer es als mit denn 
vischenn durich ein sib vnd die visch v 
isch hakch des erstenn chlain vnd gewur 
cz es woll vnd tue mit saffrann dar dar 

zue vnd nym das merer taill des visch 

vnd stekh es an einen spis zue einem pr 
aitenn vnd tue arbais prue in einen chessel 
chessell vnd den praten dar in vnd las in 
sieden vncz an die stat vnd in nicht ver 


siedenn vnd der mach auf ein essenn 


czwen 


14: 
13: 
16: 
17. 
18: 
19: 


01: 
02: 
03: 


oder drey vnd schneid mandell nach der 
leng vnd spikh in dar mit vnd stekh 
gancze negell dar in vnd nym 1/2 /ibra w 
einper die slach duzich mit mit welisch 
wein dar zue Nym zukker zukker vnd 


guet gewurcz £rc. das ist ein gut essen 


[70v] 
Das ander tail mach also 
Item das ander taillnym des visch vnd 


ainen leczelten der czwaier vinger dikch 
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04: sey vnd leg in in die selben prue da der 
05: visch praten in gesotenn hat vnd las in 
06: sieden vncz an die stat vnd las in nicht 
07: versiedenn vnd legs dan an die anricht 
08: vnd las chalt werdenn dar czue nym p 
09: hepfter vnd ein gehachtem ophell erc. 
10: Item wer wol chön der sol haben 
11: Item wer woll chan der sol habenn die 


12: sübenn varib vnd scholl sy chochen nach 


13: es lars czeyt Er scholl an hebenn in dem 
14: swmer zw plaber so scholl er nemen die 
15: plaben pluemen wan sy czeitig sind vnd 
16: die slechen da wirt dew pläs varib v 

17: on da tue dew pluemen an ways das ist 
18: auch gut da machst weis müs von Rot 
19: machstu von den gelliben peren wen sy 
cze 


20: itig sind so pres sy aus als ein wein 


[71r] 
01: vnd tue dar czue honig so halcz dw sy ain 
gancz 

02: Jar vnd melchst machst salssen vnd gemüs 
der 

03: dar von Grunne nym petersill vnd ander 
04: grüens chrawt dauon machst tu gemüs 
vnd 

05: pachens Prawn machstu von weichsselcn 
06: wildw grab so nym weis da tuest tu ein 
swarcz 

07: alez an ruers durich ein ander so wircz g 
08: rab da mach von gmüs vnd salssen Swarcz 
09: machstu von honikg vnd von leczeltenn 
dam 

10: ach von pachens gmüs oder was dw wild 
11: vnd gelib machstu von saffrann das des 


12: nicht zue vill sey cıc. 


13: Ein gut essenn von Rebhunern 


14: Item Von Rebhungr ein gut essenn nym 
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reb 

15: huncr vnd prat si sschon schon vnd wen si 
16: halben weg geprate. sind oder an die stat 
17: so nym ein march von einem Rind aus 
aim 

18: grossem pain vnd mel vnd chalcz wasscır 
19: vnd mach ain vesten taig dar aus mach 


20: ain toph vnd leg dew hungr vnd das 


[71v] 
01: markch dar in vnd dar in tue guten w 
02: ein vnd ij lott weinper vnd j quinten gan 
03: czer neglein vnd machs mit gutten gewu 
04: rcz ab vnd mach von taig ein plat dar 
05: vber vnd verbindes schon vnd secz in ei 
06: nen warmen warmen offen vnd dw des 
nic 
07: ht so s secz auf denn da er am aller hays 
08: sisten ist vnd vmbrichs mit aschenn d 
09: as der lufft nicht dar czue gee das ist 
10: ein phasten von rebhungr erc. 
11: Ein gut essen von huncr 
12: Item Nym drew drew hwner vndm 
13: ach sy gar schon vnd chragen vnd füs 
14: dar pey vnd nym ein suzze hwnır p 
15: rue vnd las siedenn dar in dar czue 
16: ain lött schöns phefteıs vnd las in sieden 
17: mit den hunnern vnd las nicht ver 
18: siedenn vnd schneid ain aphell chlain 
19: vnd laukh dar an vnd machs ab mit 


20: guttem gewurcz vnd wan du an wild 


[72r] 
01: Richtenn so tue dew opphell dar in rc. 


02: ein gelbe sulcz 
03: Item ein gelbew Sulcz tue czehenn man 


04: dell cherenn oder mer crc. 


05: Ein gut furherss mach also 
06: Item wild habenn ein gutt fuerhezs So 


07: schrot ein hain zue stukhenn vnd las sy 
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08: siedenn vnd nym dann sways von hwncr 
09: hwner vnd opphell vnd czwiuall hakch 
10: chlain dar ein vnd swaiz swais rain ab 
11: in ein phann vnd gewurcz woll vnd tue 
12: chain saffran dar ann so hastu ain guet 
13: furhess etc. 

14: Item wildw machen dar dir 

15: Item wildw das dir der petsill wach 

16: auff dem heffenn die weill die huncr 

17: siedenn So mustu habenn czwayY altew h 
18: unner vnd nym dan heyrigenn petsssill 
19: sam der nachot gewachen sey vnd leg in 


20: in rottenn wein vnd las in dar in ligenn 


[72v] 
01: Virezigtag vnd nym wein rebenn vnd 
pönst 

02: ro geleich vnd prenn das zue aschenn vnd 
03: nym der erdenn da er gewach.n ist czwir 
als 

04: als vill dar czwe vnd rür das vnder den 

05: aschenn mit regenn wasser das nicht ze 
06: challt sey vnd legs auf ainen hauen dekch 
07: vnd tue dem sam dar in vnd das sein ni 
08: cht zue vill sey vnd strä erdreich dar auff 
09: das der sam pedekh sey vnd las in stan vnd 
10: las die hwner siedenn et sic erc. Einen 
pre 

11: sten schweinskoch von vischen 

12: Item zue dem Erstenn wildw machen ma 
13: chen prest sweinchopff von vischenn so 
nym 

14: oder Slein oder perben perbenn cherphen 
15: vnd schuebp dy schonn vnd slach in zue 
stu 

16: khenn stukhenn vnd leg in ein phann v 


17: nd gews dar ann halbs wasscır halbs wein 


18: vnd das die prue nur ains vingers hoch 


19: gee vber dye visch vnd hab sy vber ain 
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[73r] 
01: gutt fewer vnd las yn woll siedenn vnd 
02: salcz sy vnd stupp sy vnd las sy sam 
halben 

03: weg ein syedenn vnd seich dann die prue 
in 

04: schuschell vnd nym dan die visch visch 
05: vnd due dew grat daraus vnd hakh v 

06: das praett ein winczigs durich ein ander 
07: vnd tue es wider in de phann vnd ge 

08: ws dy dy prue dar ann vnd las aber er 
09: wallen vnd dy schuppen sewd vnd stos 
10: vnd strechs streichs durich ein tuch vnd 
11: geus alsamd in ein phanne phann vnd las 
12: stenn vncz es hert werd darnach habs 

13: vber ein fewer vnd czukchs pald her w 
14: ider ab vnd slach auf ain pankch vnd 

15: sneicz in ain chalte suzze prue vnd das 
16: gib in der vastenn fur prest sweinchopft 
etc. 

17: Ein gut pachens von Reys 

18: wildw machen ein pachens von Reys so 
19: sewd in Inwasser vnd las in nicht vast v 


20: er sieden vnd seich seich es schon ab ab 


[73v] 


01: vnd tues in einen rib scherbenn vnd reib 


es 
02: chlain vnd reib rohe ayr dar vnder vnd 
03: mach es nit zue duenn vnd tue ein smalz 
04: smalz in ein phann vnd schoubs durich 
05: die hannt als pachnew chüchell vnd waı 
06: es gepachenn ist so saew ainen zukker dar 
a 


07: uff vnd gibs hin v fur ain gut essen erc. 


08: Ein ayer ge gemus 

09: Wildw machen guet gemus von ayrenn 
tu 

10: tutteren so w nym dar zue ainen welisch 


W 
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11: ein vnd ein winczigis semell dar vnder 
12: vnd streichs durich ain tuech mit ein 
ander 

13: vnd tue czukher dar vnder hastu des 

14: nicht so nym honikg vnd tues in ein ch 
15: lains hefenn heuen vnd secz auf ain glut 
16: glüt vnd ruer es als pald es dick wirt 

17: so hebs her ab vnd versalcz nicht vnd 
18: gibs hin erc. Gut wilprat von 

19: Rintfleisch mach also 

20: Wildw machenn Guett willtpraet vonn 


[74r] 
01: Rintfleisch So nym magers rintfleisch 

02: vnd hakch es chlain vnd nym einen wein 
03: vnd vach ain Swais von einem chalb chalb 
04: vnd tue den darIn vnd secz auff ainen 

05: cholenn vnd ruer es vncz das es sieden 

06: wird vnd gews dann auf das fleisch 

07: so vecht es dy gestallt als ein willpraet 

08: hakch dar vnder ayr vnd geribens prött 
09: vnd stupp es woll ab vnd mach dar 

10: aus pald als dy fewest vnd sews in ein 

11: er fleisch prüe vnd schneid es dann chl 

12: ain als das willprät vnd mach ain 

13: gutten pheffer dar czue vnd mach In 

14: ab mit gutten gewurz vnd leg das w 

15: illprätt dar In vnd versalcz nicht vnd 


16: vnd gibs hin rc. 


17: Ein gut latwerig 
18: Wildw machenn guet latwerig latwerig 
von 


19: weichell So tue sy in einen haften hauen 


[74v] 
01: vnd gews nicht dar an vnd secz auf ain 
02: gutte glued vnd wen es nü siedenn wirt 
03: So las darnach chalt werdenn vnd strei 
04: chs durich ein tuech vnd tue es dar na 


05: ch in einen cheschell vnd secz auff den d 
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06 
07 


08: 
09: 
10; 
11: 
12; 
13: 
14: 
15; 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 


: rifues vnd tue ein gutte glued dar vn 

: der vnd las siedenn vncz das es dikch 
will werdenn vnd due dar In ein honi 
kg vnd geribens prott vnd stupp es woll 
ab ab vnd ruer es fursitar vnd das als 
Dikch wirt das dw es nymer gerueren 
machst So hat es sein genug crc. 
Aber gut latwerig 

Item wildw machenn Guett latwerig 
Von Regellspiren So scholl der pirenn 
gar schon schneydenn dy cheren dar 
aus vnd tue die piren in einen hauen 
vnd secz auf ain glued vnd gews 

dar ann an virtall wasser vnd ver 


mach den hauen das der tunst nicht 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12; 
19: 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 


[75r] 
aus gee wann si dann sein gnug habenn 
So stos sy chlain vnd tue sy in ein chess 
ell vnd secz auff ainen drifuezs vnd 

ein gutte glued dar vnder vnd rur 

sy fırsitar fursytar vnd ye vber ein weill 
gews ein wenigs honikg dar an vnd 
stupp sy woll ab mit gutten gewurz So 


wirt sy gar guett eic. von mir 


aber gut latwerig 

Item wldw machenn la latwerig von 
weinperenn So prich die per ab den 
cheinppen vnd tue sy in ein kessell vnd 
secz auf ainen drifües vnd tue ein 
glued dar vnder vnd gews nichs 

dar ayı vnd e wann es siedenn wirt 

So las darnach chalt werdenn vnd 
streichs durich ain tüch vnd tue sy 
vnder auf den dryfues vnd las 


woll syedenn vnd machs wol ab mit 


01: 


02 


[75v] 


: auf ain prett vnd las erchaltenn sechs 
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03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12; 
1.3 
14: 
13: 
16: 
#7: 
18: 
19: 


tag So schnecz dan wiedw wild crc. 
Ein gut gemues 

Item wildw machenn ein gut guet ge 
mues von weischell So tue sy in ain 
haffen hauen vnd secz in auf ain glut 
glued vnd wan es syeden wirt so 

las darnach erchaltenn vnd gews 

nit dar an vnd streisch durich ein 
tuech vnd tue es wider in den hauen 
haffenn vnd las sieden vnd gews 
honikg dar an vnd rur es vncz es 
Dikch wirt vnd tue geribens prot 
dar vnder vnd gews dan in ein va 
ssell So macht dw es geben warmın 
oder chalt vnd wan dw es anrichst 
So säe Innver dar auff erc. 


Ein gut pachens 


01: 
02: 
05: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
113 
12. 
23: 
14: 
15: 
16: 
1.7. 
18: 
19: 


[76r] 
Wildw machen Ein guet pachens von ch 
elber lungell So hakch dy lungell chla 

in vnd eins wenigs spekhs dar vnder 

vnd dy tutter von czway ayren vnd 

gutt suppen dar vnder vnd pachs in ei 


nem schmalcz crc. 


Itern ain gut a5 mach also 

Item wildw machen von xxx oder 
virczig ayrenn zw ainem ay So nym 
czwo saw plater vnd das dye aine 
chlainer sey wen dy ander vnd wasch 
sy gar schon Innen aus mit wasser v 
nd nym dan dy ayr vnd schaid sy 

gar schon von ein ander das weys 
wesunder vnd dye tutter besunder vn. 
nym dan dy chlainen plater vnd rür 
Den tutter Durich ein ander vnd g 
gews in dye plater plater das sy 


voll werd von den tutteren vnd 


[76v] 
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01 
02 


03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
32. 
13: 
14: 
12; 
16: 
17: 
18: 
19: 


: vnd verpint sy dan schon mit einen va 
: dem vnd wirfs wirfs in ein hauenn 
vnd las woll syedenn vncz das sy h 

ert wirt vnd schell die plater ab d 

en den tutteren vnd nym dan j dise 
plater plater vnd schneid ein loch 

dar In als gros das der tutter dar a 

us mag gen vnd nee dye plater sch 

on wider czue vnd chlokh das we 

ys dan auch durich ein ander vnd n 
ym einen trachter vnd secz in oben In 
das loch vnd gews das weys daı 

auf denn tutter hin ein also das d 

ye plater voll werd vnd pints da: 

mit aineın vadem zue vnd legs in 
denn hauen so sawd das weys vmb 
den tutter vnd wirt ain ay vnd gi 

bs hin vnd ainen esseich dar czue crc. 


Itern ain abentürlachs essen 


ol: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
al: 
12: 
br 
14: 
12. 
16: 
173 
18: 


[77r] 
Wildw machen ein gancz hüen in ein ch 
reglats glas So prue das hüen schonn 
vnd las Im dye häwt pey dem hals 

vnd vnder greyfs schon zwischenn h 

awt vnd fleisch vnd zeuch Im dye 

hawt ab also gancz vncz an dye fues 

vnd sneid dy fues in wendig ab das 

sy dannach an der hawt peleibenn 

vnd mach ein chlains stumphacz ho 
lczell vnd plas dy haut wo sy dann 

zw prochenn sey Da machs zue vnd 
nyns dan vnd stos aneen fues ainen 

fues in das glas vnd den anderen 

darnach vnd nym dan das st 

umphat holczell vnd stos der ha 

ut dan ye ein winczigs hin In w 

enn du dan dy hawt hin In gest 


est vncz an den hals so wehallt 
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01 
02 


03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
I: 
14: 
13. 
16: 
17: 
18: 
19: 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12; 
1% 
14: 
69: 
16; 
17: 
18: 


[77v] 
: den hals hin vor vnd vber sturcz dy 

: hawt vber das glas vnd pints mit a 
inem vadenn zw vnd nym das huen 
vnd wirfs auf ain fleisch vnd las sye 
denn vnd wan es gesotenn ist So hak 
ch das prät chlain vnd nym dar zue 
ayr salua vnd petersill vnd gewurcz 
es woll ab vnd plas in das glas so 

tuet sich das huen auf das huen auf 
So tue dy füll dar in vnd wann dy 
hawt voll ist so vermachs woll vnd 
das dy hawt nicht hin ein vall 

vnd das auch chain wasser dar 

ein schöm vnd tues in einen hauen 
vnd gews wasser dar an vnd halah 
vnd hakch es zw vnd las siedenn 

so wirt es sich strekch.n in dem glas 
das man sicht sein fues vnd seinen 


ganczen potig flugell vnd hals 
[78r] 


ein guete full von ayren vnd stupp es 
woll vnd cher dy hawt wider an d 
as recht und tue dy full dar ein v 
nd stos das haupt auch in de full 
vnd tue es an das nicht abvall vnd 
nym dan den all vnd sewd In in 
wasser vnd wein und stupp es woll 
ab vnd nym dan dy äll in der 

hawt vnd prat den schon auf ainemı 
röst vnd peträff in mit puttercn vnd 
wan er gepraten ist so leg in auff a 
in schussell vnd leg den gesoten all 
dar zue vnd gib sew payd hin d 

ein herren der mag woll sprechen 


von wan chumpt der ain all erc. 
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[78v] 
: Ain Salsenn mach also 

: Wildw Machen. ain Salssenn von wey 
: chsell So tue weichsell In ainen hauenn 
: vnd las sew siedenn vnd las darnach ch 
: alt werdenn vnd streichs durich ain 
:tuech vnd tue sy dann wider in ainen 

: hauen vnd secz auf ain glued vnd las 

: woll siedeon vnd rur vncz das sy dik 

: ch werden vnd tue dan dar In honikg 

: vnd geribens pröt vnd negell vnd g 

: uet stupp vnd tue es in ein vassell dre 


: w lar oder vire beleib sy dir güt cc. 


: Ein gutz pachens 

: Item wildw machen ein gucz pachcns 
: So zu slach aycr gar chlain vnd sch 

: neid semell wurfllat dar vnder vnd 

: machs gell vnd sneid muscat auch ch 
: Jain dar vnder vnd mach ein smalz 


: In einer phann vnd mach von halben 


[79r] 
: taill ein platt vnd tue das selb platt 
: her aus vnd mach von disem taill a 
: uch ein platt und las dar In ligenn 
: vnd nym das gerost apphell vnd gepr 
: atne Rephwner ob du der nicht hast 
: so Junge huencr oder taubenn vnd leg 
: gerost opphell auf das plat vnd gehal 
: viretäle huncr leg auch dar auff vnd 
: habs dan vber ain glued vnd zu 
:slach dan czway ayr atayr vndg 
: ews dan vmb vnd vnb der orter so 
: werdenn dy pleter gancz vnd mach 
: dan ain sawbers honikg vnd tue 
: g guet gewurcz dar ann vnd prich 
: ein loch durich das plat vnd ge 
: ws das honikg dar in vnd las 
: vber all dar in hin vnd her lauffen 


: vnd versalcz nicht das ist ein edle 
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) 


[REN 


1 


[EBEN 


[79v] 


: speis vnd gibs hin dan zue essenn crc. 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 


Ein gute pasteten 

Item wildw machenn guet pastetenn 
So nym magers Rintfleisch czwaill 

taill vnd das drittaill vnslid vnslid 

vnd nym dar vnder vogell oder tauben 
oder hunsr vnd misch durich ein ander 
vnd stupp es woll ab vnd mach heuen 
aus rokkein mell vnd prenn das mell 


mit hayssem wasser ab tu vnd tue dy 


: full inden haffenn vnd mach pleter 
12: 
I: 
14: 
13. 
16: 
17; 
18: 
19: 
20: 


dar vber vmb vnd vmb vnd prich v 

nd prich ein loch oben dar ein vnd 
schewvs dan in den often vnd las es woll 
pachenn also machstu sew woll machen 
von guetten vischen wan du die vaist 
hast von vischen hast aber das vaisten 
nicht nicht so nym putter an de stat 
vnd sneid dew visch grosser dan das 


Rintfleisch vnd versalcz nicht rc. 


01: 
u: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11; 
12: 
13: 
14: 
13: 
16: 
17: 


[80r] 
Ein herren mach also 

Wildw machenn dreyerlay essen von aym 
visch vnd das der visch dannacht gancz 
sey So aynn hechten vnd slach vmb das 
mittertaill ain nas tuch vnd leg In dan 
auff ainen rost vnd salcz in vnd las In p 
ratenn vnd das vader taill des haups 

das wegews mit hayssem wein vnd das 
hinter taill das pret sich selber auf dem 
rost vnd gib ain salssenn dar cwe ein gute 
Ein plamentschir 

Item Wildw machenn plameentsschir So 
nym alte huencr vnd sewdt dy vndn 

ym das prett von den prusten vnd hak 

chs chlain vnd nym dann ein dikch m 
andell milich vnd leg das prett dar In 

vnd nym ein wenigs Reysch dar vnder 
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18: 
19: 


vnd nym ain schone phannen vnd tu 


es dar ein vnd zukkers genueg auch 


01 
02 


03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10; 
11: 
12: 
1; 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 


[80v] 
dar ein vnd tue dar in ain hulczein loff 
lein vnd tue auch dar in guets sweineins 
smalzcz vnd seczs auff ain gutte glued vnd 
rur es das chlar vnd weys peleib Also 
maschtu auch plamentschir von gutten 
hechten machenn vnd sawd den hechten 
in wasser vnd las den grät dauon vnd 
hakch das prett chlain vnd tue es in 
dikche milich von mandell vnd tue z 
ukker genug dar in vnd puttercn tue a 
uch dar in vnd tue es in ein schone p 
hanne vnd secz auf ain gutte glued v 

nd ruer rur es das chlar vnd lauter 

lautter weleib vnd vossalez nicht erc. 

Ein geyslicz mach also 

Item wildw machenn geyczlicz aus chel 
ber fuessenn So versewd sy woll in wein 
vnd wen sy nü gesoten sein so tue sy aus 


der prue vnd stos sy chlain in einem 


01: 


du 


02: 
05% 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12; 
1% 


14 


[81r] 


morsär morsaer vnd streichs mit der prue 


rich ein tuech vnd tue honikg dar In vnd 
guecz gewurcz vnd las wider siedenn vnd 
faims schon vnd gews dan auf ein chl 
aine phannen vnd las sten vncz hert werd 
So habs dann vber den hertt vnd zukch 
es pald her wider ab vnd slach auff a 

in pankch vnd n sneidts dann wie dw 
wild vnd versalcz nicht vnd gib hin erc. 
Ingemacht nüs mach also 

Item Wildw machenn Ingemacht nüs so 
Nym dy nüs achtag vor Sunbenten 

v.aab vnd stich mit ainen phriem funf 


locher in yede nüs vnd las wesseren ach 
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15: tag vnd schell sy dann vnd legs in w 
16: ein vnd las ein wenigs syedenn vnd 
17: tue sy dann her wider k aus vnd we 
18: stekchs mit Ingwer negell vnd zima 


19: rintten nym dan ein sawbers honikg 


[s1v] 
01: Vnd las dar In syedenn vnd mach es ab 


mit 


02 
03 
04 
05 


: guttem Ingwer stupp vnd leg dy nüs dar 
:in vnd tue sy dann in ain vessell vnd hin 
: Pratten von vischen 

: Wildw machenn halb prattenn vischen 


vnd 


06 
07 


08: 
09: 
10: 
11: 
12; 
ie 
14: 
in: 
16; 
17: 
18: 
19: 
20: 


: von mandell So nym ainez hechten vnd 
: hakch in chlain vnd tue dar vnder gerib 
en prat prot vnd stupp es woll vnd dan 
einen hulczen spiss der eben sey vnd st 
reich dy full dar an vnd machs gleich 
sam ain hirssen hyrssenn pratten vnd leg 
es zw dem fewr vnd prats sawber vnd 
begews mit putteren oder mit öll vnd w 
ann es geprattenn ist so zuech ab dem sp 
is also gancz vnd nym dy dikch mand.l 
milich vnd hausenplater dy gesotenn sein 
vnd tue zukker zukker genug dar ein 
vnd tues in ainer sawbre phann vnd m 
achs gell genüg vnd verchlen den pra 


ten mit tayg vnd tue In in ain chlains 


01: 
02: 
03: 
04: 
03: 
06: 


07 
08 
09 


[82r] 
heffen das er auff wercz ste vnd gews dy 
milich in den praten vnd las stenn vncz 
das hert werd vnd schneits dan zue 
dünnen scheibenn vnd gibs dan enweg 
das hayst dann ein guldein spigell erc. 
gesulczt mandel mach also 

: Item wildu machenn gesulcz mandell dye 
: dreyerlay gestat habenn So nym hausenp 


: plater dy sewd in wasser gar schon vnd 
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10: nym dan dikch mandell milich vnd nym 
11: dan petsssill vnd hakch den chlain vnd re 
12: ib in In ainen scherbenn chlain vnd nym 


dan 


3: das trit taill mandell milich dar vnder 


[EBEN 


14: vnd zukkers woll ab Das wirt dann 
15: ein gruen varib vnd nym disew zway 
16: taill vnd sewts in einer phann vnd zuk 
17: kers auch woll ab vnd las dan siedenn 
18: in der phann vnd geus ain taill also w 
19: eis auf ain pfendell vnd den dritt taill 
20: mach gleich gell vnd geus auch auff 


[32v] 
01: ein phanndell vnd las sten vnd sewd dan 
02: dy gruen varib auch in einem phenndlein 
03: vnd gews dann auch auf ain phann vnd 
04: las stenn das hert werd also hastu drey 
05: erlay varib gruen gruen weys gell vnd 
06: habs dann vber das fewr vnd plad her 
07: wider ab vnd slachs auf ain pankch vnd 
08: schneid es schachzaglatt vnd legs auf ain 
09: schussell ain weil gell ain weill gell v 
10: nd ain weill grun vncz das dye schuss 


11: ell voll wirt vnd gibs dan zu tisch erc. 


12: Ein güt pachens mach also 

13: Wildw machenn ein guts pachens von 

drey 

14: erlay pleter ains gruen das ander weis 

15: das dritt gell so nym ayr ayr vnd tue 

16: das weis besunder vnd hakch petsssill 

17: chlain vnd reib in vnd reib ayr dar vn 

18: der vnd nym dan ein phann vnd mach 
[83r] 

01: sy all mitt ainen smalcz vnd mach dan ain 

02: gruens plat vnd tue das plat her aus vnd 

03: mach dan ein gelbs plat von den tuttern 

04: vnd due das auch her aus vnd chloph 

05: dann das weys vnd ain weys platt mach 
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06: dar aus vnd leg dy drew pleter auf ain 
07: ander vnd das das gruenn en mitten sey 
08: vnd schneid es dann gruen schachzalätt 
vnd 

09: stos an ain spissell vnd mach dan ainen 
10: tayg von ayrenn vnd von wasser vnd m 
11: ach in gell vnd zeuch es durich den tayg 
12: vnd pach es in einem smalcz vnd zeuch 
13: dann das spissell dar aus vnd schneid 
14: es nach der leng von ein ander vnd le 
15: gs dann auf ain schussell vnd tue zukk 
16: eıs genug dar auff vnd versalcz nicht 


17: vnd gibs zue tisch erc. 


18: Guet wurst mach also 
19: Item wildw machenn gut wurst von Rebh 


20: unnerr Rephuncr so nym rephuncrn vnd 


[83v] 
01: schweineins prett vnd las das prätt schon 
02: von den Rephuncrn vnd hastu des swe 
03: ineins pretss nicht so nym schelbrein pr 
04: ätt vnd hakch chlain durich ein ander 
05: vnd sneid gruen spekch chlain wurflatt 
06: dar vnder vnd tue dar vnder chümb 
07: wildw sew redleich habenn so schneid m 
08: uscat dar vnder vnd nym dann ain swei 
09: nen darmın vnd fuls dar in vnd prat sew 
10: dann schon mach dar czwe ain salssenn 
von 
11: mandell vnd wein vnd Ingwer vnd 
12: gibs dann zue tisch crc. 
13: Ein guet gemues 
14: Item wildw machenn ein gemus von chlo 
15: czenn so wasch dy chloczen schon vnd 
sewd 
16: sy dan gar woll vnd stos sy chlain vnd 
17: schreichs durich mit wein vnd las aber 
18: woll syedenn vnd tue honikg vnd negel 


19: vnd gutt stupp dar in wer es aber zue 
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01: 
02: 


[84r] 
dünn So ribst ein prot dar vnder vnd tue 


es dann In ein heften so ist sy dir vir 


wochen 


03: 
04: 
05: 


oder sechs gutt erc. 
ainen gutten wachtelprein 


Item Wildw machen ain gutten 


wachtelpre 


06: 
07: 


ist 


08: 
09: 
10; 
31: 
12: 
ibr 
14: 
12. 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 


in Sonym venich vnd sewd den in einer 


gutten fleisch prue vnd wann er gesoten 


so reib gutten chös dar vnder vnd richt 
es dann an vnd tue smalcz mitten dar in 
vnd leg dan dy pratten wachtell dar auff 
vnd stekch dan dy leber auf denn prein 
vnd gibs zue tisch erc. 

Ein edel trankch 

Item wildw machen ein edel trankch das 
dir chain drues in aim Iar wirt vnd 

das dir chain aytter in aineın Iar nicht 
schatt so nym wermuett vnd sewd in in 
gays milich wann sy gesoten ist so seichs 
durich ein tuch vnd stupp es wol ab 


vnd trinkch das so pistu sicher das 


01: 


[84v] 


lar vor drussenn vnd von den aytter das 


Iar etc. 


02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
I. 


Ein guet chrawt mach also 

Item wildw machenn ein gemachtes chr 
awt so sewd weysse haubt vnd nym czw 
ay taill seniff vnd das drittaill honikg 
Dy selb prue mach durich ein ander mit 
wein vnd tue chüm vnd aneys auch dar 
In vnd leg das gesoten chraut dar In vnd 
gibs es challt Also machstu auch piessenn 
vnd sewd sy mit wurczen vnd schrautt 
vnd gibs auch chalts hin zu tisch erc. 
Guet chuchcn mach also 


Item Wildw machen Gutt chuchen so 
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nym 
14: gutt semell mell vnd tue das in ein char 
15: vnd slach ayr dar ein vnd rür es mit a 

16: inem lopffell so du dikchest mugst vnd 
salcz 

17: es zue massen vnd scheubs dann also weys 
in 

18: ain heffenn als gros als dy fewst das sein 
guct 

19: ayr chuchen Wildu machen gutte ayr 
prue 


20: von mandell vnd von wein so stos den 


[85r] 
01: mandell chlain und streich in mit wein 
duzich 
02: ain tuech vnd tue dar in ingwer vnd ain 
win 
03: czige prue von den kun=r durren 
vischenn ob 
04: du der visch prue nicht hast so gews ein 
wenig 
05: wasser dar vnder vnd machs gell und wan 
06: du an richtenn wild so schneid dar in 
petsssill 
07: vnd semell wurflat das machstu geben an 
den 
08: charfreitag fur ain essenn oder suppen crc. 
09: Iterr wildu machen chros ayr 
10: Item Wildw machenn chros ayr so sewd 
dy ayr 
11: das sy tutter waich werden vnd mach dan 
ein sch 
12: eiblacz lochell in das ay vnd tue her aus 
denn 
13: tutter mit einem spislein das das weys in 
der 
14: schall peleib vnd hakch pets:sill chlain 
vnd reib 


15: in in dem ribscherbenn vnd reib den 
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tutter d 

16: ar vnder vnd tue ein smalcz in ein phann 
17: vnd rur das durich ein ander vncz das 

18: es sein genüg gewint vnd mach es nicht 
19: zue hertt ob dem fewr vnd full es dan 


[85v] 
01: wider in dy schallen vnd sewd es in einer 
flei 

02: sch prüe wer es aber an ainen vastag so se 
03: wd das in wasser vnd las hert sieden vnd 
04: schell sy dann schonn vnd machs in ein 
gutte 

05: prue vnd gib sy hin Auch machstu sy 
gancz 

06: ab rosten Im smalcz crc. Ein gut pres 
07: von ainem chalb 

08: Item wildw machenn ein gutte pres von 
einem 

09: chalb sam ein saw vnd zeuch im dye hautt 
ab 

10: vnd slach das fleisch zue stukchen vnd 
sewd sy 

11: schönn vnd las dy haut auch woll siedenn 
dar 

12: vnder vnd wenn es gesoten ist so hakch 
das 

13: fleisch chlain vnd tue pefter vnd stupp 
genug 

14: dar ein vnd tue es dann in ain chessell vnd 
15: habs vber den hert vnd geus ein wenig 
16: prue dar vnder vnd nym dan tuch vnd 

17: leg ain taill der hautt dar auff vnd strei 

18: ch dan dye hautt vmb vnd vmb dar ann 
19: vnd slach das tuch woll dar vmb vnd 


[86r] 
01: vnd leg dann ein prett dar auf und swer 
stein 


02: vnd mach ain gutte prue von paeten 
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semell von 

03: honikg vnd von guettem wein vnd habs 
dan 

04: vber das fewr mit ein ander vnd las 
siedenn 

05: vnd streichs durich ain tuch vnd machs ab 
06: mit guttem stupp vnd las dan dy prue 
chalt 

07: werdenn vnd schneid dan dye pres dar ein 
08: Also machtu sew auch machenn von 
chalbs ch 

09: ophenn dy sind gar gutt dar czue Auch 
10: wild sweinschoph da ways mays man wol 
11: wie man dye machenn schol crc. 

12: Ein gut gemues 

13: Item wild machenn gut mörser chüch so 
sneid 

14: semell wurfHlat vnd zw slach ayr chlain 
vnd 

15: tue dy semell dar vnder vnd tue dar vnder 
16: muscat vnd ander stupp vnd mach das gell 
17: vnd slach dan dar vnder prattnew hwn.er 
18: ob du der hun.r nicht hast so nym 
dauben 


19: oder du machst nemen leber oder mägell 


[s6v] 
01: vnd fuessell vnd tue dann ain smalcz in 
dem 

02: moersar vnd secz a auf ain gludt vnd geus 
03: dy full dar In vnd las pachen vnd gibs d 
04: ann hin zw tisch erc. 

05: Ein mörser koch 

06: Item ein gutt mörsär koch Reib semell 
vnd 

07: slach ayr dar vnder vnd mach es gell vnd 
08: stupp es ab vnd schneid drey muscat 
chlain 

09: dar vnder vnd tue ein smalcz in einen 


mör 
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10 


11; 
12: 
ibr 
14: 
12. 
16: 
17: 


sär vnd secz in auf ain gluedt vnd geus 

es dann dar In vnd las pachcn vnd w 

an es nün gepachenn ist so schneid es zue 
scheibenn vnd gibs hin das ist gut gut 
am vastag crc. Wildu machen 


cholblat ayr 
Wildw machenn choblat ayer So reib ein 


winczigis semell vnd schneid muscat 


chlain 


18: 
19: 
20: 


01: 
02: 


an 


03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10; 
11: 


dar vnder vnd salcz ein wenigs vnd prich 
dan der ayr pey dem spicz auf vnd tue 


das weys her aus vnd mach in yegleich 


[87r] 
ay ein holczell vnd tue dan dy full dar in 


vnd rur es mit dem holczlein durich ein 


der vnd la dy holczell dar in stekchenn v 
nd secz zwe dem fewr vnd las es pratten 
vnd gibs hin zwe tisch vnd an drein mus 
catenn hastu gnüg zw czweliff ajrenn crc. 
Das schul wir lassen stan 

Das schull wir lassen stann von vischenn 
schull wir auch etwas hann des schul wir 
nemen war von hechtenn get es dar dy v 


arib von hechten nympt man vnd das 


prett 


12: 
13: 


auch dauon da müs man gutt gewurcz zu 


hann so hacht man das prett schon da 


macht 


14: 
15: 
16: 


man man dy prateı von dy sind gestallt re 
chprattenn rechpraten das schull wir woll 


wehalten mit mandell westekchenn es 


schocnn 


17: 
18: 
19: 
20: 


und nym gancz negell dar zue so wirt daz 
prattenn gütt erc. 
Ein gut salscn mus mir dort zue han 


Ein gutt salssenn müs wir darzue hann 


[87v] 
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01: Praun prawn gruen weys wie dw wild de 
02: weys dy gett von mandell dar dy garen n 
03: ym an die stat ob dw dem mandell nicht 
04: hast nüs an der stat vnd zukker must dar 
05: zue hann mit wein las sy durich gann 
CZwO 

06: weys Ingwer nym auch dar czue Czue pra 
07: wnner varib mustu han weinper dy reib 
ch 

08: Jain so wirt dy varib prawn.n vnd de slach 
09: mit guttem wein durich wildw dy salssen 
10: guet hann so tue aineı zukker dar ann So 
11: magstu guette salssen hann crc. 

12: wer gut gemus well han 

13: Von chrain heb wir an wer guet gemues 
14: well han der sied tatell cheren vnd veygen 
15: vnd sol auch das woll stossen vnd dar z 
16: ue mues er haben guetten wein so mus 
17: das mus gutt sein gut gewurcz mustu han 
18: das pest das er gehabenn chan vnd zuk 
19: ker mus man auch haben dar an Saffran 
20: mus er auch nemen dar zue so wir das 


21: mues guot An chrain heb wir an dazue 


[88r] 
01: mustu mandel han vnd ainen virdung 
zukker 

02: vnd vber soten milich mustu hann erc. 
03: Ain che2 chercn mues 


04: Item Wildw machenn ain cheren mues so 


05: nym mandell vnd weinper dar czue vnd g 
06: utten wein und tue zukker genüg darin 
vnd 

07: salcz nicht zue vast so ist das mues guet 
08: Von ainern andercn heb wir an 

09: Von einem adercn heb wir an ein ein 
SWAarcz SW 

10: arcz gemues well wir hann danym 


weinper 
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11: zue opphell vnd piren mustu hann wildw 
n 

12: ün dy varib hann das chumpt von prattcn 
13: leczelten dar vnd must auch zukker hann 
v 

14: nd honikg han vnd muest guet wein han 
15: vnd gut gewurcz auch darann vnd salcz 
16: ein mass so machstu es woll machennn 
das 

17: mues prawn oder swarcz oder wie du 
wildes 

18: haben. das las wir nun stan crc. 

19: Ein gut mandel mues 

20: Von mandell gemues well wir mer han 
21: man mues machen einen mandel ches 
ches 


22: vnd wan Der mandell gesoten wirt wirt 


[88v] 
01: so slach dy mandel milich auf ain tuech 
einen 

02: virdung zukkers mustu auf ain essen 
haben 

03: vnd wan de milich nü gesoten ist so tue sy 
04: auff ain schussell vnd das scheiblig sey auf 
05: der schussell stee vnd geus nüs milich dar 
06: an de must mit zukker gutt guet machen 
wi 

07: Idw nün des ch&ss han so bestekchs mit 
nüs 

08: cherenn gar crc. Akcher Speys 

09: Item Akcher Speys well wir habenn 
milich 

10: ayr ayr mustu dar czue gebenn vnd mach 
11: ein chuechling dauoz vnd nym ain smalcz 
12: dar czue so wirt das mues gutt xxx aycr m 
13: ustu zue einem essen han und saffran dar 
14: an da wirt es gell von crc. 

15: Ein ander ding 

16: Wildw das pedenkchenn ein anders d 
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17: as will ich dir schenkchenn von einem 
cha 
18: Ib koph ein gutt gemüs vnd nym den 


19: sways sways von dem chalb vnd tue den 


[89r] 
01: in ein wein vnd misch durich ein ander 
vnd 

02: secz zue dem fewr vnd las auff siedenn 
vnd 

03: hastu nicht zukker so nym gut honikg 
vnd 

04: leczeltenn an dy stat vnd tue smalcz darin 
05: so wirt das gemues sein® so hakch dan dy 
06: lungell dar in vnd dy woll gesoten sein 
07: an die stat so hastu das mus gar auch 

08: solt vergessen nicht oder das mus wer g 
09: ar enbucht gut gewurcz mustu dar zue 
10: hann vnd schüt es dar an crc. 

11: Gesulcz maurochen 

12: Wildu machenn gesulcz maurochenn So 
13: full dy maurochenn mit einer gutten full 
14: von ayren vnd stos an anispissell vnd p 
15: ratt sy schon vnd gews dar an ein gute 
16: prue de da sey gemacht von sulcz sulcz 
17: vischen oder sunst ein gute prue dy da 
18: sey gemacht von fleisch vnd tue im ein 
19: gute hilff von haussen platercen oder von 


20: we dw wild das pald gestee vnd 


[89v] 
01: vnd versalcz es nicht vnd gibs hin crc. 

02: aber vonn maurochcn 

03: Item wildu machen machem maurochen 
auff 

04: ain plat So nym chelber lungell vnd h 

05: akch dy chlain vnd sewd sides erstenn vn. 
06: hakch ein ay dar vnder vnd tue darin 

07: stupp vnd geribens prött vnd hakch es g 


08: ar chlain chlain vnd mach ain holcz zue 
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09: 
10: 


11 
12 
13 


14: 


45 
16 


paydenn seytten gespiczig sey vnd mitten 
gros als dy maurochenn vnd streich der 
full dan an das holcz vnd mach es v 

mb vnd vmb vnd das es enmitten g 

ros sey vnd pachs in einer phanne. mit 
holcz mit alle vnd schneid es dan mit 

ten von ein ander vnd zeuchs ab dem 


holcz so sind ir czwo also machstu ir 


machen 


17: 
18: 
19: 


Ol: 
02: 
03: 
04: 
03: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12; 
I: 
14: 
13: 
16; 
L7: 
18: 
19: 
20: 


wie vil du wild vnd mach gutte full 
von ayrenn vnd full dy maurochenn 


da mit vnd mach dan ein gruens 


[90r] 
plat von ayren vnd petsisill vnd las das ni 
cht vast pachenn inder phanne vnd sturcz 
dy maurochenn dar auff vnd las hafften 
an ein ander vnd richt es dan an das 
magstu geben in welcher czeit des lars dw 
wild vnd mach es nicht gell so ist es recht 
gestallt als mauchrochen maurochenn erc. 
Von gutem gemues 
Item Von gemüs heb wir wider an wildw 
von ain hyrsen gemüs han So sewd das 
wildprett an dy stat vnd wann es nün 
nun gesoten ist so las dann chalt werdem 
vnd mach das t wildprött rain vnd hakch 
es dan chlain wildu dan de varib han 
das mus von einem chalb sein den swäys 
mustu lassen in einen wein so wirt dy v 
arib gutt gewurcz must dar zue hann z 
ukker solt dw nicht lan ob dw das des z 
ukkers nicht hast so nym honikg an dy 


stat stat EL£c. 


01: 
02: 
03: 
04: 


[90v] 
gemus an dem vastag gut ist 

Wildu ein gemüs haben das an dein vas 
tag guett ist das get von mandell dar?® d 


ar czwe müst haben visch vnd ist der vi 
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05: sch weys so wirt das gemues dester pesser 
06: den visch scholl syedenn an dy stat vncz 
07: das er las den grett den visch scholtu 

08: hakchenn chlain vnd in dye mandell 
milich 

09: tüen vnd ob dw der visch nit gnüg mu 
10: gst gehabenn so nym ein gestossen res d 
11: ar vnder vnd nym sein ein wenigs so w 
12: irt das gemüs gutt vnd zukkers ver 

13: gis nicht oder es wer gar enwicht erc. 

14: Ein gut essen von hunr fuessen 

15: Item wildw ein gütt chost haben habenn 
16: dj gett von hüngr fuessen dar de scholt fu 
17: lenn lassen vnd nym ein guett magers 

18: chalbfleisch chalbfleisch vnd hakch das ch 
19: lain vnd mach das ab mit guttem gewürz 


20: gewurz vnd wirfts in dy full gancze e$ 


[91r] 
01: negell wildu es auf ain essen so nym 
czway 

02: ayr dar ann vnd dy full werait sey som 
03: ach dan chlaine chnodell dar aufs aus vnd 
04: tue dy full dan in de chla vnd nym dan 
05: ein fleisch prüe vnd las woll syeden in 
06: einer phann vnd tue dy chla dar in vnd 
07: wan si nü gestrekt sein so nym einen 
chessell 

08: vnd nym susse prüe dar in vnd las 

09: siedenn an dy stat als lang vncz das es 

10: sein genüg hat vnd dw muest auch eben 
11: warten das sy nicht versoten werdenn vnd 
12: gutte prue soltu dar czue haben machenn 
13: von dem haubt chrägen vnd leber daz 

14: stos mit guttem gewurcz chlain so wirt 
15: dye prue rain vnd slachs dan durich 

16: ein tuech vnd lamprey den ist ein gutter 
17: visch als ich dich des webeisen will w 

18: ildw mit lampreyden westan so mustu 


19: einen hoffwein dar zw hann der mag 
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[91v] 
01: der mag mit sein ze guett wan dauon 
dauon 

02: chumpt ein news pluett Inden wein sol 
03: tu den lampreyden legenn das sy kumpt 
04: vmb ir ir leben dw solt ain hays wasser 
05: han wildw se pald haben so scholtu sey 
06: stossenn dar ein vnd das das wasser ni 
07: cht wellig sey so pistu der haut frey vnd 
08: wenn du sey nün gelunt hast so wisch 
09: sy an der stat so wirt der lampreyden R 
10: ain wan sy nü rain ist so leg sey fur dich 
11: auff ainen tisch das haubt sneid ir ab v 
12: nd den swancz ?® vnd das andor las ir 
13: gancz las also gancz das ander mach 

14: zue drein stukchen dar vnd sewd sey 

15: in einem wein vnd das sy Innen er 

16: tr ertrukchen vor vnd sewd das haubt 
17: vnd den swancz auch dar mit wan 

18: es nun gesoten ist So nym das haubt 


19: v vnd den swancz vnd ain taill 


[92r] 
01: seins leibs pr&tt das mach prawn vnd 

02: stos in einen mörser mit ein ander vnd 
03: streichs durich ein rains tuch mit seins 
04: selbs prüe vnd machs mit gutem gewürz 
05: gewurcz ab das es den lewten woll gefall 
06: Ain essen von ayrcen 

07: Item wildu von ayren etwas han von 
tutter 

08: tutter get es an hundert ayr mustu han 
09: han ein virtall wein geus dar an das 

10: das ist dy recht mass vnd frischen pu 

11: putter mustu auch hann vnd ob du 

12: nicht putter hast so nym gucz smalcz 

13: an dy stat wildw aber guecz gemues 

14: han so must welisch wein dar czwe 


15: hann vnd wen es nü gesoten ist so 
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16: 
17: 
18: 
19: 


soltu es ruren das es schlecht werd al 
als ein glas vnd scholt zukker dar 
zue hann also wirt das mus gut gestan 


etc. Ein mörser gemues 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12; 
13; 
14: 
15; 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
2; 


[92v] 
Wildw Mer von worsser gmus han so 
mustu mustu mandell dar czue hann vnd 
das das weys von den hünren mustu a 
lich auch dar zue hann das mustu chlain 
hakchen hakchenn vnd zukker salcz auch 
nicht nicht vergessen oder das ander wirzt 
gar gar enwicht vnd ein halb pfunt swein 
neis sweinens smalcz mustu auch dar 

züe zue hann crc. 

Ein gemus von Rechen 

Item wildu ein gemüs von rechenn han 
So so nym dy varib von den lempercn 
vnd vnd hakch das wildprett chlain 

So so wirt das mues rain erc. 

Ein prawns gemues 

Item Item wildu machen ein prewvns ge 
Gemües gemüs von opphell so schneid sy 
zue zue virtaill vnd tue dy cheren dar 

aus aus vnd wasch aus ainem wasscır in 
ein ein heffen vnd gews ein luczell wein 


dar dar an an vnd dekch sy zue 


01: 


02 


[93r] 
vnd las syedenn vnd nym weys prött vnd 


prens auff aineın rost swecz vnd tues in 


ainen 


03: 


hauen haftenn vnd arbais prüe dar an an 


vnd 


04: 


las 


05: 


gews von dem ephelen auch dar an vnd 


dan syeden vnd sewd zusamen vnd las 


chalt 


06: 


werdenn vnd schreisch schon durich ain 


tuch 
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07: vnd tue es wider in ainen hauen haffen 
vnd 

08: las es siedem vnd tue honikg dar an vnd 
09: machs ab mit gutten suzzez gewurcz vnd 
salcz 

10: ain wenig vnd sträw zukker dar auff vnd 
11: gibs dan hin zue tisch crc. Ein güt 

12: gemus von rosenn 

13: Wildu machenn Ein müs von weyssen 
rosen 

14: Rosenn so prich dye pleter dar ab vnd tue 
15: sy in ain rains wasser vnd trukch sy w 

16: ider aus vnd hakch dy pleter chlain dar 
17: nach nym rosen weys prat susse milich 
18: vnd stos zue samd vnd las mit ein 

19: ander siedenn vnd slach ayr tutter tutter 


20: dar vnder vnd sträw Ingwer Dar 


[93v] 
01: Dar auf vnd vnd gibs hin zue tisch erc. 
02: Iterm gefulten wein mach also 

03: Item Wildw machenn ein gefulten wein 
so 

04: Njm weys prott vnd reib es chlain vnd 
tue 

05: arbays mell auch dar ein vnd pheffer In 
06: gwer vnd salcz zukker vnd las das auff 
07: syedenn® das dikch werde in dem toph 
vnd 

08: schuschs schuts dan auff ain wey tuech 
vnd 

09: pint das woll zue vnd las stain dar auf 
10: oder leg stain dar auff vnd » vnd las 

11: aus trukchen vnd nym es wider dar 

12: aus vnd schneid es in stukch vnd nym 
13: geriben mandell vnd sreichs durich a 


14: in tuech mit wasser vnd las aber sieden 


15: in einem toph vnd salcz zukker tue dar 
16: ein ein vnd las chalt werden vnd gews 


17: auff den wein vnd gibs hin crc. 
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18: Ain gut veygenmues 
19: Wildu machen ain veygenmües So Nym 
vir 


20: phuntt veygenn® vnd las dy wol syedenn 
[94r] 


01: in einen wein vnd las sy darnach chalt 


werden 

02: vnd streichs durich ain tuch vnd prenn 
mell 

03: in ainem newen toph vnd rur das mell a 
04: uff dem fewr in dem toph vncz das es s 
05: warcz wird gews den wein dar auff vnd 
06: las chalt werdenn vnd sreichs dikch 
durich 

07: ein tuech das das veygenn mues nicht zue 
08: Dünn werd vnd nym ain heftell vnd 

09: tue honikg dar ein vnd las das honikg 
10: gar hays werden vnd schüt dy veygenn 
11: Dar ein vnd das durich gestrichen mäll 
12: vnd rürs durich ein ander vnd las 

13: syedenn vncz das es dikch werd vnd tue 
14: gewurcz dar an vnd gibs hin crc. 

15: ain galrat mach also 

16: Wildw Machenn ain lautter galratt So 
17: nym hechtenn vnd schüppen vnd haws 
18: zue stukchen vnd tue es in ain chessell 


19: vnd gews dar auff wein vnd esseych 


[94v] 
01: vnd wasch in woll vnd darnach schreichs 
02: durich ain tuech vnd secz zue vnd las sy 
03: edenn salcz vnd schawms Rain vnd tue d 
04: en hecht dar in vnd las in darin syeden 
05: vnd tue gut gewurcz dar ein vnd zu 

06: kker dar vnder wen der dan gesotenn 
07: ist so gews ab das sött vnd leg dy stukch 
08: stukch in ein silber las das sött pey dem 
09: fewr sten das nicht chalt werd vnd 

10: gews ab in ainen anderen toph das d 
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11 
12 
13 


14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 


ikche an dem poden weleib vnd gews 
dann auf den hecht vnd straw rosen 
dar auff vnd las si chalt werden 

vnd verstekch sy mit vergulten mand.l 


cherenn vnd gibs hin crc. 


Ein gut gemues 
Wildu machenn ain mus von petersill 
wurczen so wasch in Rain vnd seudts 


woll darnach darnach hakch sy chlain 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 


So 


08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
Bor 
14: 
I: 
16: 
17: 
18: 
19: 


[95r] 
vnd reib pratt darvnder vnd gews das sött 
sött ain taill dar auff da sy Inne gesoten s 
ind gews mandell milich darczue vnd | 

as syedenn das dikch wirt vnd salcz vnd 
?® sträw zukker dar auf vnd gibs etc. 

Ein gut essen 


Wildu machem ein lomell von cherffenn 


nym den pauch vnd haw in wurslat vnd 
tue in In ain chessell vnd sreich dy varib 
auff dan kerphenn vnd tue sy auch in d 
en chessell dar auf gews wein dar an 
vnd las siedenn vnd salcz vnd gewurcz 
es mitt peffer vnd mit neglein Nym R 
osenn kuchen Dy mach woll durr in 
ainem pachoften stos in ainem morser 
chlain vnd see es durich ein sib sib 

Dy selben gestossen rosen schüt auch zue 
dem lomell vnd las es sieden mit 


ein ander vnd gibs hin erc. 


Ol: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 


[95v] 
Ein gut Lunkchmues 

Wildw machen ein lunkchmües von 
einem Rech So nym dy lungell von dem 
rech vnd sneid es zue stukchenn vnd tue 
es in ein chessell vnd gews wein dar 
auff vnd nym dye varib von dem rech 


Dar zue vnd streichs mit ein ander d 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.er2 


25.08.23, 15:00 


Seite 59 von 67 


Cooking Recipes of the Middle Ages 


08 
09 


10: 
11: 
12: 
13: 
14: 
15: 
16: 
17: 
18: 


urich ein schens tuech vnd gews auft 
das lungell vnd schneid spekch dar 
auff salcz ein mas vnd las siedenn 
vnd rur es das nicht ai an prin 

wan es schir gesoten ist so k hakch es 
chlain vnd nym ain weys prott 
weschneid das woll vnd legs in dy 
Suppenn wen das prot waich ist So 
nym es wider dar auf aus aus vnd 

tue es indas lungell vnd nym ayr 


tutter dar czwe vnd hakch es mit 


Ol: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 


[96r] 
ein ander chlain gewürcz woll mit pfefter 
mit neglein vnd tue es wider in de Supp 
ein vnd las vnd gibs dan zue Tisch crc. 
ain gut essen von aineın hun 

Item wildu machenn ein gancz hün in ein 
chräglacz glas so prue das hün schonn vnd 
las in dy haut® haut pey dem hals vnd 


wegrieff es schon zwischenn haut haut 


vnd 


09 


10: 
113 
12: 
iS 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 


01: 


fleisch vnd zeuch in dy haut ab alzo ga 
ncze pis an dy fuesse vnd sneid dy fues 
inwennig ab das sy an der haut weleiben 
vnd mach ein chlaines st stümphacz ho 
lczell vnd plas dy haut wo sy dan zepr 
ochenn ist du nä sy zue vnd nym sy 

dan vnd stos ain süb in das glas vnd 
darnach den anderen vnd nym dan 
stumphacz holczlein vnd stes der haut ye 
ein winczigs ein hin wan du dan dy h 


aut in ein gestöst gestost pis an den hals 


[96v] 
So pehalt den hals hin oben vnd vber 


sturcz 


02: 
03: 


dy haut vber das glas vnd pints dan mit 


aineı vadenn zue vnd nym dan das hün 


04: vnd wirfs auf ain fleisch vnd las es sieden 
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05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
il; 
12: 
12; 
14: 
15: 
16: 
17: 
18: 


01: 


vnd wan es gesoten ist so hakch aycr vnd 
salua vnd petzisill vnd gut stupp vnd p 
las in das glas So tüt sich das glas hin 

auf auff vnd full dan dy full dar ein 

vnd wan dy hautt voll ist so vermach es 
oben well woll das dy haut nicht hin 


ein vall vnd das auch chain wasscır h 


in ein müg chomen vnd tue es dan in a 
inen hafen vnd geus ain wasser dar ann 
vnd dekch es zue vnd las sieden Soo 

wirt es sich strekchen in dem glas das man 
siecht sein fuess vnd sein ganczen potig v 


nd sein ugell vnd sein hals crc. 


Ges Gesulczt mandell 


[97r] 
Wildu machen gesulczt mandell dy 


dreyerlay 


02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
19: 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 


01: 
02: 
03: 


gestalt habent so nym haussenplater dy 


versewd in wascır schon vnd nym dan di 


kch mandell milich vnd nym dan petsssill 

vnd hakch den gar chlain vnd Reib in 

in einen scherbenn chlain vnd nym das 

drittaill der mandell milich dar vnder 

vnd zukkers woll ab Das wirt dan ein 

gute v gruen varib vnd nym dise czway 

taill vnd dy sewd in einer phannen vnd 

zukkers woll ab vnd las es dan siedenn 

in der phan vnd geus ain taill aber weys 

auf ain phandel vnd dan der drit taill 

mach geleich gell vnd geus das auch 

auf ain phandell vnd las es sten vnd 

sewd dan dy gruen varib auch in ain 

phandlein vnd geus dan auff ein pha 

nnen aber las auch sten das es hert werd 
[97v] 

alzo hastu der dreyerlay varib grüen weys 

gell vnd heb es dan vber das fewr vnd 

pald her wider ab vnd slach es auf ain 
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04 


05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
13: 
14: 
83: 
16: 


: wurcz ab vnd saffran dar zue das 


01: 
02: 


pankch vnd sneid es dan schachzalatt 
vnd les es auf dy schussell ain weill 
weys ain weill gell ain weill gruenn 
pis das dy schussell vol wirt vnd gib 


es dann weg crc. 


Ein essen von veygenn 

Nym ein phunt veygen wasch dy schonn 
las einen wall tün la die stingell daran. 
vnd secz in ein schussell das dy stingel 
sich auf cheren nym ain lot hausen 

plater vnd sewd dy in gutem wein 

vnd der veygen prue als vill dw 


ir bedarfft dy mach mit gutem ge 


der prüe nicht zue vill werd nür 

das dy veigen dikch seyn erc. 
[98r] 

Aber ander lay 


Nym hausenplater dy sewd in wasser 


Nym 


03 
04 


05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
13; 
14: 
13: 
16: 
E7. 


[EBEN 


8 
9 


[EBEN 


nus dy slach durich mit der hausenplater 
prüe zukker vnd saffran vill das es rot 
werd las nicht syedenn gews in ein re 
indell das verglast sey das es verstee orc. 


mandel milich 
Nym ein 1/2 Zibra mandell reib dy chlain 


vnd slach dy durich ein weys tuch mit 
hausenplater: prüe ab ir nicht gar das 

ein milich vber werd dy du an dy 

hert milich geust vnd dy vbrig geus 

in ein toph das sy gestee crc. 

Ain essen von weinper 

Nym j [ibra weinner dy wasch schön vnd 
reyb in chlain 1/2 lot hausenplater dy se 
wd vnd slach es durich mit der prue 

das es als dikch sey als ein mandell mi 


lich vnd mach es mit gutten gewurcz 


[98v] 
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01: ab vnd geus in ein reind.l das verglast sey 
02: sey das es gestee vnd wan du anrichten 
03: wild so nym dy rott milich vnd leg 

04: ij stukch auf dy schussell darnach dy 
05: weyss milich auch czway stukch darn 
06: ach dy swarcz auch czway stukch vnJ 
07: taill dy vnder ein ander vnd geus dy 
08: vbrig mand.l milich dar auff oder dar 
09: an see zukker dar auff vnJ gibs hin crc. 
10: Ainen ches von magen 

11: Nym magen vnd wasch den schon vnd 
12: stos den seud in in Nym dy schut 

13: ten oben ab vnd mach ain kes dar 

14: von schol man nüs milich ein machen 
15: vnd mit zukker mach dy milich su 

16: es vnd geus sy dan an den kes erc. 

17: Ain essen von ainem hechten 

18: Nym ain hechten tue in mitten auf auf 


19: nym heraus den magen vnd dy dy 


[99r] 
01: leberen nym eins hecht eins stukchs oder 
ij las 

02: aus dy grett vnd full den magen dann 

03: soltu schon waschenn vnd nym den ma 
04: genn vnd dy leber sewd dy an dy statt 
05: wann sy nü gesoten sind so leg den 
magen 

06: vnd dy leber mitten in den hecht Richt 
07: in aus an ?® peden orteren als ein prat 
08: visch mitten einer hautt praet las in 

09: also ganczen nym ein weys tuch ein 

10: langs das du virfach vmb den hecht 

11: slachst so salcz das das tuch vmb vnd 

12: vmb woll slachs aber vmb vnd salcz 

13: es als vor Nym einen driuachtigen 

14: vadenn vnd pint das tuch das es 

15: nicht aber fall stos in an einen spis 

16: Nym czwen cziegell leg dy an die 

17: ekke vnd leg den spis dar auff vn 
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18: 
19: 


prat in ab ein ander prat visch vnd 


das tuch mach ein guet fewr an 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
32: 
19: 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 


[99v] 
peden erteren ein chlains warcz clain 
chyslinger dy leg vnd.er das tuech vnd 
wegeus das tuch mit einer prüe so rint 
dy prue auf dy haissenn stain vnd 


sewd sich der hecht rain crc. 


Ein gute salsen mach darzue 

Item ein salssen mach zue dem czag.l 
slach dy durich mit esseych essych so 
wirt sy scharff nym ain virdung 
weinner vnd iiij lat mandell stos 
chlain slachs sy durich vnd gewu 

rz vnd zukker darin crc. 

Item ainen vmvdum mach also 
Item zue dem Sumer wan der waicz cz 
eitig ist So zuch der aller schönen eher 
vnd la dir den schon treschenn vnd 

la dir den swingen vnd dan du ains 
vnd waikchs dan schon ein in ein 


vassell das gar vill ze gros 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10; 
11: 
12: 
ir 
14: 
19. 


[100r] 
sey vnd alle tag drew wasser vncz an 
den xij tag oder hat er sein nicht ge 

nüg so la in lenger waikchen nym ainen 
mörser vnd ruer den durich einander 
nym du dan ain reitter vnd treib in 

mit den henden woll durich ein ander 
ist er nicht schon genüg so slach in d 
urich ein tuch vnd nym ain schaft 

vnd tue in dar ein vnd la in sten 

das er gar hert an den poden wert 

ist ist er chotig so wasch das ober trab 
vnd tue in auf ain prett ist aber ain 
Sunnen so trag in dar an ist aber 

chain sun sun so trag in in ein stuben 


vnd schert in oft vmb cc. 
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Ainen chacheloffenn mach also 


: Item von ainem chachelloffen nym ain 


[100v] 


: peschaydenhajt ayr vnd milich duzich 
: ein ander mach dauon ainen tayg vnd 
: verb in mit saffran versalcz es nicht m 
: ach pleter als man dan äffemund w 

: ill machen ain holcz vierekchet als 
:ain kachell vnd las das Smalcz 

: hays werden in aineın mörsaer vnd 

: tue ye ain plat nach dem anderen 

: auf das holcz vnd pach dye als 

: vill vnd du kachell wild habcn 

: nach dem mach ain gutew vill full 

: von weinpercen vnd von opphel vnd 

: das es gar chlain gehakcht sey ge 

: wurcz mit Ingwer vnd mit pfeffer 
ınym ain scheibligen leczelten vnd st 

: reich der full vmb den leczelten vnd 

: vmb nach den orteren vnd secz ain 


: czeyll kachell auf den leczelten di 


[101r] 


: du gepachen hast darnach streich auf 
: die kachell auch der full vnd secz 

: aber ain czeyll nach vmher doch 

: das du ain oftens loch lassecz pach 
: vir rör vnd zeuch die durich ainen 
:tayg vnd leg die da das offen loch 

: soll sein auf die kachell vnd streich 
: der full darauff vnd vmb auf die 

: anderen czeyll kachell als du den 

: anderen hast getanz Darnach aber 
:ain czeyll kachell wann du hast ge 
: macht vir czeyll oder als hoch du 

: den offen Ouen wild habenn So 
ınym vnd streich die full als dye k 

: achell von recht sullcen sein vnd we 


: westekch die mit weysem cafet cauet 
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17: 


confekcht vmb vnd vmb wann 


ol: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10; 
11% 
12: 
I 
14: 
15: 
16: 
17. 
18: 


[101v] 
du das gancz westekcht hast Som 
ach ain weys plat oben dar vber 
vber den ofen pestreich in auch mit 
full das das plat peleib vnd m 

ach rot koler von ainer mandell 
milich vnd nym hausen platercn 
vnd drisandel vn vindestu In den 
apedekehen vnd las woll siedenn 

in ainer mondell mandell milich 
vnd wan es woll gesoten hatt So 
geus es auf ain praitew schuss.l 
vnd las es gesten vnd sneid es 

ains gelicz lankch oder lenger v 
vnd legs auf den hert In den ofen 
hin ein pestra pestra sy woll mit 
mit zukker mach phefterling v 

an von mandell vnd von zuk 


ker ku zukker vnd secz sy auft 


01: 
02: 
05: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12; 
19: 
14: 
13: 
16: 
L7. 


[102r] 
Dye choler in denn ofen gib das hin 
hin fur ain praut essenn erc. 

Zue Einer geprattenn milich 

Item Nym milich vnd ayer geleich vnd 
chlopff die vast vndereinander vnd 

tue saffran daran vnd tue es dan 

in einen hafenn vnd leg daz in ein 
siedundes wasscr in einen chessell also 
daz das wasser in den hauen nicht 

gee vnd laz darin siedenn wiss 

es darin gestukt Darnach schut 

es auff ein weis tuech vnd we= 

bär es daz das wasser dauon seich 

so wirt es hertt als ein käs 

Darnach ze sneid ez als ein autter 

vnd stoz es an einen spis vnd 


wratz auff einen rost vnd tue ge 
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18: würcz dar auff vnd wegeuz mit 


19: Smalcz vn. gib es zue Essenn crc. 


[102v] 
01: Von Einerr Pochs Leberr 

02: Icam Nym Eins Pochs leberx vnd 
03: hakch sy chlain also gruenn vnd 

04: hackh darein ayer vnd weys 

05: prott vnd puluer vnd wint 

06: ez in ein necz vnd prat daz vnd 

07: Gibs hin zue essenn erc. 

08: Von Morchenn 

09: Iccm Nym welchs weinperen vnd 
10: duzich lisse sy rain vnd stoz sy in 

11: einem morsser So nym gescheltt 

12: mandellkercnn vnd stozz sy damitt 
13: vnd misch darzue Ingber vnd 

14: zukcher so das geschicht so welg 

15: es in der hannt daz ez gesch 

16: aftenn werd als dy pierenn So 

17: hab ?® mandell chercnn von mand.l 


18: vnd sectz [vn]den darein sam dy stingell 


[103r] 
01: Ein Naturleich salsscenn 
02: Itam Nim drew haubt knoflleich 
03: pfeffer mer dann Ingber temper 
04: daz zuo sammen las ez siedenn laz 
05: ez prawn werdenn daz haist 
06: ain naturleich salssenn Dy soll 


07: man esscnn in kaltenn weter crc. 
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SA ZBURGE, "TRURS 


[80r] 
01: WIldw machen wilprät von rinttfleisch 
So 

02: nym ein wein vnd vach ain swayss von 
ainem 

03: kalb vnd secz es auft ain gluet vnd rüer es 
pis es 

04: syeden werd vnd geus es dann auff das 
rint fleisch 

05: so vächt es dann des gestalt aines wilprät 
vnd hack 

06: dark vnxtter ayr vnd geribens prot vnd 
würz es 

07: wol vnd mach dann pallen dar awss als dy 
fevisst 

08: vnd sewd die in ainer fleisch prüe vnd 
sneyd es dann 

09: klain als das wilprät vnd mach ein gueten 
10: pftefter darczue vnd würcz den ab mit 
guetem 


11: gewürcz vnd leg das wilprät dar ein 


12: WIldw machen ein guetcz pachcn von 


kelberlung.l 


H3 - "Heidelberg, Universitätsbibl., Cod. Pal. germ. 583" @9J 


13: So hack sy klain vnd ein wenig Speck 
darün[der] 

14: vnd hack es klain dürch einander vnd 
mach klainn 

15: kügel daraws vnd mach ain gueten 
Strawben taig 

16: vnd czeuch di kügel darawss vnd da 
dürch vnd pach 

17: es in ainem smalcz vnd gib es hin 


18: WIldw machen ain guts pachens so 
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kloppf ayr vnd 

19: sneyd darüntter semel vnd mach es gelb 
vnd 

20: sneyd darüntter muscat klain vnd tue ein 
21: Smalcz in ain pffann vnd mach ein plat 
von 

22: halbem tail vnd tue dann das selbig ta# 
auch 

23: plat her aws vnd mach von disem tail 
auch 

24: ain plat vnd lass das dar In ligen vnd Nym 
25: dann gerösst öpftel vnd gepraten hüenr 
oder tawbcn 

26: vnd leg ain leck geröster öpftel auff das 
plat 

27: vnd gehacktew hünr vnd halts dann vber 
das fewer 

28: vnd kloppff czwäy ayr vnd gewss vmb 
vnd vmb 

29: an dj ortt So werdent di pletter ganncz 
vnd 

30: mach dann ain guet hönig vnd faym das 
sawber 

31: vnd twe dar ein gewürtz vnd mach dann 
ein 

32: loch dürch das plat vnd gewss das hönig 
33: dar ein vnd lass es hin vnd her darInn 
lawffen 


34: das ist ein edlew Speyiss 
[8s0v] 


01: pasteten 

02: Wildw machen guet pasteten von 
Rinttfleisch 

03: So sneid magersrindtfleisch klain das das 
drittail 

04: klatr sey vaysst vnd nym darüntter vogel 
tawben oder 

05: hünr vnd misch dürch ein ander vnd 


gwürcz es wol 
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06: # und mach dann ein haffen awss rockem 
mel vnd 

07: prue das mel in hayssem wasser vnd tue 
denn dy 

08: füll in den haften vnd mach pletter 
dariber vmb 

09: vnd vmb vnd prich dann ein loch oben 
darein vnd 

10: Schewss es in ain ofen . vnd la es pachen 
Also 

11: mach sew auch von guetcn fischen vnd 
hastu des 

12: vaisten nit so nym puter auch an di stat 
vnd sew dy 

13: visch vil gross dann das rintfleisch 

14: plamäntschen 

15: Wildw machen guet plamäntschen so 
nym alltew 

16: hünr so sewd sy gar wol . vnd nym das 
prät 

17: von den prüsten vnd hack es klain vnd 
nym 

18: dann dicke mandel milich vnd leg das 
prät darein 

19: vnd ein wenig reys mel darein vnd nym 
dann 

20: ein schöne phann vnd tue es darein vnd 
zuckers 

21: genueg vnd tue darein ein hülczen löftel 
vnd 

22: ein guet Sweinen smalcz vnd secz es auft 
ein 

23: gluet vnd rür es das es weys pleib crc. 
24: gerösts pachen 

25: Wildw machen ein geröstes pachens So 
mach 

26: $ ain taig von efittel afren vnd von mel 
als zw 


27: küchlein vnd gewürcz In wol vnd gilb In 
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28: gerunnen mandel milich 

29: Wildw machen gerunnzen mand.l milich 
so stöss 

30: mand.l auff . 1/2 Zbra . vnd nym visch 
schüppen ein 

31: hoff schüssl vol vnd sewd sy in wasser vnd 
32: nym das wasser vnd twing den mandel 
halbcn 

33: da mit dürch ein tuech vnd lass es denn 
gesten 

34: als ein sulcz vnd prich es dann auff ein 
schüssl 

35: als ein andre milich mit zucker vnd gewss 
36: mand.l milich daran von dem andren tayl 


ELC. 


[81r] 
01: gestözzens hünr muess 
02: Wildw machen ein gestözzens hünr 


muess von 

03:9 kalb fleysch auff . 1/2 Zibra . Sonym 
visch schüppen ein 

04: hoftschüssl vol 

05: Wildw machen ein gestözzes hünr muess 
von kalb fleisch 

06: So nym kelbreins prät das nit new 
geslagen sey vnd 

07: wol smeck vnd sewd das® wol vnd stös es 
dann in 

08: ainem mörsär vnd ein wenig semel 
darinder vnd 

09: streich es dürch mit gueten wein vnd mit 
prüe 

10: als ein andrew müselein vnd well es mit 
ayr 

11: vnd mit gewürczt vnd mit saffran als ein 
ander muels] 

12: von hechten 

13: Wildw machen plamäntschen von gueten 


hechten So 
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14: sewd dy hechten in wasser vnd lös dy 
grätt daraws 

15: vnd hack das prät klain vnd tue es in ein 
dicke 

16: mandel milich vnd zuckers genueg darlnn 
.vnd 

17: gueten putter . vnd tue es in ein schöne 
pfann vnd 

18: secz es auff ain guete gluet vnd rür es das 
klär 

19: vnd weis beleib 

20: geyslicz von kalbenfüssen 

21: Wildw machen gejslicz von kalberfüssen 
so sewd sy 

22: wol in wein vnd tue sy aws der prüe vnd 
stözz 

23: sy klain in ainem mörser . vnd streich sy 
mit der 

24: prüe dürch . vnd tue darInn guet hönig 
vnd 

25: guet gewürcz vnd la es wider syed.n vnd 
fayms 

26: schon . vnd gewss es auft ein klainew 
pfann . vnd 

27: lass es stenn pis es hert werd vnd habs 
dann 

28: über das fewr und zuck es pald her wider 
ab vnd 

29: slach es auff ein panck vnd sneyd es wie 
dw wild 

30: halpraten von vischen 

31: Wildw machen hallpratcn von vischen 
vnd von mand.l 


32: milich So nym ein hechten vnd tue das 


grät darawss 

33: vnd hack das prät klain vnd tue darüntter 
34: geribens prot vnd würcz es wol vnd nym 
dann 


35: ein hülczen spis der eben sey . vnd streich 
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dy füll 
36: daran vnd mach es geleich ainem hirsslein 
37: pratcn vnd leg In dann zw dem fewr vnd 


prat 


[81v] 
01: In schon vnd pegews in mit putter oder 
mit öl 

02: vnd wann es praten ist so zeuch in also 
ganzen ab 

03: dem spis vnd nym dann dicke mandel 
milich vnd 

04: hawssen pleter darunder dj gesoten ist 
vnd zuckers 

05: genueg vnd tue es in ein sawbre phann . 
vnd 

06: gilb es genueg vnd pechlen den praten 
mit taig 

07: vnd secz in In ein hafen das er auff werczt 
stee vnd 

08: gews dj mandel milich darInn in den 
praten vnd 

09: lass in sten pis es hert werd vnd sneyd es 
dann 

10: ze scheiben das haisst gulden spiegel 

11: passteten von vischen 

12: Wildw machen passteten von vischen so 
nym visch 

13: vnd schüpp dy schon vnd zeuch in dy 
hawt ab vnd 

14: hack sy zw klain stücklein vnd hack 
petersil vnd 

15: Saluia daründer vnd tue pftefter Ingwer 
vnd saffran 

16: daran vnd mach das alles mit wein ab vnd 
mach 

17: dann ain terben taig vnd tue dy visch 
darInn vn 

18: gewss wein daran vnd deck es mit einem 


dünnen 
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19: taig vnd mach es überall gancz vnd prich 
dann 

20: oben. ain loch darIn vnd tue ein wenig 
taig für 

21: das loch vnd lass es also pachcn also 
magstu 

22: machen fleisch vogcl oder was dw wild 
etc. 

23: Ein gefülten hechten 

24: Wildw machen ein gefüllten hechten so 
nym ein 

25: hechten vnd Schüpp den wol vnd tue ym 
das 

26: gedärmın dacz den oren awss vnd nym 
den visch 

27: welicherlay dw wild vnd sewd sy von stös 
in 

28: ainem mörsär vnd tue daründ.r pfefter 
saffran 

29: küm vnd Salua vnd salcz es zw massen 
vnd 

30: füll den hechten damit vnd sprenng In 
awssen 

31: mit salcz vnd prat In gar schon also 
magstw 

32: In auch fullen mit ayren 

33: gepraten milich 

34: Wildw machen gepratew milich So nym 
ein 

35: milich vnd las sey ab vnd schütt sy auff 
ein 

36: tuech das sy erseich vnd preit dann das 
tüch 


[82r] 
01: zue vnd peswär sey vasst zw dem ersten 
darnach 
02: läss sy ligen von dem morgen vnczt awft 
dj nacht vnd 


03: seich dann awff ain hülczein rosst vnd 
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spreng sy mit 

04: salcz vnd wirft ein wenig pfeffer darauff 
vnd lass 

05: sy pratcn 

06: Ein guete gannss 

07: Wildw machen ein guetew ganns so stöss 
sey an 

08: ainen spis vnd nym iiij herte ayr vnd 
prosem 

09: schöns prot küm pfefter vnd saffran vnd 
nym 

10: dy leber vnd stös es zw samınen mit essich 
vnd 

11: mit hünr prüe vnd schell dann p?fe? 
czwiual 

12: vnd rösst den in Smalcz vnd nym sawer 
öppfel vnd 

13: rösst sy awch als czwiual vnd tue dann das 
14: gestössen vnd dy czwiual vnd äppf.l alles 
in 

15: ain pfann vnd wenn den dj ganns 
gepraten ist 

16: So leg sy auff ain schüssel vnd zeleg sey 
vnd gews 

17: das gemächt daran 

18: Ein essen von grün pyeren 

19: Wildw machen ain essen von grün piercn 
So sewd 

20: sy das sy waich weren vnd nym aneys 
vnd 


21: Schönss prot pfeffer vnd küm vnd ezzich 


vnd 

22: misch das ze samen vnd tue darczue 
Saffran vnd 

23: seich dy prüe ab vnd tue das auff dy 
pieren salcz 

24: ein wenig vnd lass also erwarmen 
25: Zw hüncr vnd spensaw 

26: Item nym knobflläch vnd schell den 
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schon nym salcz 

27: vnd acht ajr darczue an das weiss nym 
essich 

28: vnd ein wenig wasser vnd mach es mit 
zesawer 

29: vnd la es erwallcen das es dick werd da mit 
30: mag man gemachen gepratenew hünr 
Spensaw 

31: mawrochen oder was man wil erc. 

32: Salsen von weinper 

33: Wildw machen Salsen von weinpercn 
vnd von 

34: Sawren öppfeln So stös sy zesamen vnd 
meng 

35: es mit wein oder mit ezzich vnd druck es 


aWws 


[82v] 
01: di salsen ist guet zw Safftigen praten zw 
02: hünrcen vnd vischen vnd haysst agrest 
03: Salsen von aschlach 


04: Item ein Salsen von aschlach reib in mit 


Salcz 

05: vnd meng in mit wein oder mit ezzich 
vnd 

06: truck es aws zdy salsen ist guet zw 
rinderem praten 

07: ganns kröss 

08: Wildw machen ein guet ganns krös So 
nym ein 

09: ganns di nit ze allt sey vnd nym das krös 
daraws 

10: vnd sneyd ir dy lugel vnd die dicher ab 
vnd stöss 

11: sey in ainem engen hafen vnd gews 
wasser daran 

12: vnd vermach den hafen das kain tampf 
davon müg 

13: vnd salcz sey vnd sewd sy also das sy 


nachent trucken 
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14: werd . vnd nym dann ein Süsse milich 
vnd sechss 

15: ayr tütter gewürcz vnd Saffran vnd gews 
das 

16: auft dy ganns vnd lass sy also erwallen gib 
es 

17: ze essen 

18: fladen von vasten gerait 

19: Wildw machen ain fladen von vasten 
gerait So 

20: nym visch vnd pach dy in Smalcz vnd 
gewss dar ein 

21: dicke mandel milich vnd misch dy wol 
mit reyssmel 

22: vnd tue ein wenig smalcz daran vnd 
meng es wol 

23: mit gewürcz vnd tue es dann auff ain plat 
von 

24: taig vnd schewss es In einen ofen vnd lä 
es pachcn 

25: wilprät von afr 

26: Wildw machen wilprät von ayrn So. nym 
ij ayr zu 

27: einer herren schüsscl vnd milich darvntter 
vnd nicht 

28: ze vil vnd mach damit ein taig als vil dw 
geneczen 

29: magst in der dick als ein küchel taig vnd 
gewss 

30: es in ain sekchlein vnd henng es® in ein 
syedundtz 

31: wasser das es nyndert an rür vnd las es 
hertt 

32: sieden vnd sneid es dann als ein vinger 
gros vnd 

33: pach es vnd mach es in ainem Swarczen 
34: vnd hack herrte ayr daran für ain speck . 
oder gib 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.h3 Seite 10 von 33 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:45 


35: es in ainem czisseinlen . oder in ainer 
gelben prüe 
36: wy dw dann wild crc. 


[83r] 
01: Ein praten von krewssen 

02: Wildw machen ein praten von krewssen 
So schell 

03: dj krewssen also räch vnd nym das prät 
vnd hack 

04: es klain vnd nym darüntter rohew ayır als 
vil dw 

05: wild vnd mach es nicht ze fewcht vnd 
würcz es 

06: vnd gilbs vnd legs in eincr prüe dy 
gemacht sey von 

07: wein oder von ezzich vnd lass es sieden 
Vncztan 

08: di stat darnach stös an ain Spis vnd 
peslagh ein 

09: viertail mit weyssen von den ayrcn vnd 
das vider 

10: mit den tütter . vnd das dritt mit grün ayr 
von 

11: petersill vnd lass es also hays werden 

12: gepachen krewssen 

13: Wildw machen gepachen krewssen So 
nym sy vnd sneid 

14: das pös davon vnd mach ein gueten 
strawben taig 

15: vnd gilb den vnd zeuch di krewssen da 
durch vnd 

16: pach sy in smalcz 

17: Mawrochen vmb weinachten 

18: Wildw machen mawrochen vmb 
weinachten So 

19: mach ein taig von weyssem prot vnd von 
wenigen 

20: eins melbs vnd slach ayr daran vnd mach 


dann 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.h3 Seite 11 von 33 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:45 


21: zwen chuch.l von holcz dy an der mit 
gros sein dann 

22: an den örtteren vnd wirft sy in den taig 
vnd zeuch sy 

23: da dürch das der taig vberall daran hang . 
vnd 

24: wirffs dann in ain Smalcz das nit ze hays 
sey 

25: vnd wenn es ein wenig gepach so nym es 
herawss 

26: vnd sneycz von einander so sind ir czwo 
vnd füll 

27: es dann mit gerüerten ayrcn gelb oder 
weys oder 

28: wie dw wild mit öppfel eder vnd hönig 
gemengt 

29: vnd nym dann ein linden strawben taig 
vnd 

30: zeuch es da dürch vnd lass es dann pachen 
In 

31: Smalcz wildw es vercheren so mach ein 
gelb 

32: plat vnd secz dy mawrochen darawft vnd 
lass 

33: pachen 

34: Ein guets pachen 

35: Wildw machen ein guets pachn:s So 
zekloppff 


36: ayr vnd sneid darintcr Semel würflät vnd 


[83v] 
01: gilb es vnd sneid darintter Muscat klain 
vnd tue 

02: Smalcz in ain pfannen vnd mach ain plat 
von halben 

03: tail vnd tue dann das selbig plat herawss 
vnd mach 

04: von disem tail auch ain plat vnd la das 
darInn 


05: ligen vnd nym dann gerösst äpffel vnd 
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gepratnew rebhünr 

06: oder sunst Iunge hünr oder tawben vnd 
leg ain legk 

07: gerösster öppfcl auff das plat vnd 
gehabierte hünr 

08: vnd stürcz dann erst plat oben darauff 
halbs . dan 

09: über ain fewr kloppff dann czway ayr vnd 
gewss 

10: dann vmb vnd vmb an dj örtter vnd 
mach dann 

11: ein guet hönig faym das gar schön sey 
vnd tue 

12: darlnn gewürcz vnd prich dann ein loch 
dürch 

13: das plat vnd gewss das hönig darInn vnd 
lass 

14: dann das darIn hin vnd hin lawffen . das 
ist ein 

15: gar edelspeys rc. 

16: majische salsen 

17: Wildw machen ein guete majsche salsen 
sonym 

18: petersil vnd pfefferkrawtt Saluay lung 
pyessen pleter 

19: vnd hack das klain düreinandcr vnd an 
dem 

20: morgen frue so vach den taw auff in ein 
tuech 

21: vnd leg das krawt darIn vnd tue es dann 
in 

22: ain malter vnd secz es an dj sun so 
verlewsst es den 

23: taw vnd lass es also trucken werden alls 
ein 

24: gestupp so rur es dann in ain plater vnd 
wenn 

25: dw wild in dem Iar so necz es ab mit wein 


26: oder mit ezzick als ein ander salsen di ist 
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gar 
27: gesundt 


28: gehalbirt öppfel 

29: Wildw machen gehalbiert öppftel di die 
vierlay 

30: varb haben so nym gerürte ayr von 
vierlay farben 

31: vnd sneid ain oppfel in vier tayl vnd nym 
darawss 

32: dj kerenschall vnd füll dann yeglichs varb 
in 

33: ain yecz virtal vnd stös sy denn gen 
einander 

34: an spissel vnd mach gancz öppftel wider 
dar awss 

35: vnd czeuch sy dann dürch ein dünen 
strawben taig 

36: vnd lass sy pachen vnd sneid sy dann 
entwerch von 


37: einander vnd strä zucker darauff 


[84r] 
01: Ein gemües von klöczen 
02: Wildw machen ein guet gemüess von 
dürren pieren 
03: So wasch dy piercen gar schon vnd sewd 
sy wol vnd 
04: stöss sy dann gar klain vnd streich sy dann 
dürch mit 
05: wein vnd sewd sy aber vnd tue darInn 
hönig vnd 
06: nägel vnd gewürcz es wol vnd wär es ze 
dünn 
07: so ribst ein prot daran vnd tue das dann in 
ain 
08: hafen so ist es vier oder vj wochen guet 
09: kloblät ayr 
10: Wildw machen kloblat ayer so reib ein 


wenig semel 


11: vnd rür daründer gestözzen muscat vnd 
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salcz es ein 

12: wenig vnd tue dann dy aycr pey dem 
spicz auff vnd 

13: tue das weiss darawss vnd mach in yecz 
ayaın 

14: hölczlein vnd tue dy füll in dy ayer vnd 
rür es 

15: mit dem hölczlein dürch einander vnd la 
dr hölczlein 

16: darIn stecken vnd secz sy zw dem fewr 
vnd lass sew 

17: praten vnd an iij muscat hast genueg vnd 
xij ayer 

18: mörsär kuchen 

19: Wildw in ainem mörsär kochen so sneid 
sem.cl würfllät 

20: vnd klopp ayr darein vnd tue dj semel 
darIn vnd 

21: sneid darIn muscat klain vnd ander 
gewürcz vnd 

22: gilb es vnd slach darüntter gepratnew 
hünr oder 

23: tawben od.r leber oder mäglein vnd tue 
ein smalcz 

24: in ain mörsar vnd secz in Auff ain gluet 
vnd gewßB 

25: dann di full darInn 

26: ein gemüss von ainem pratvisch 


27: Wildw machen ein guet gemües von 


ainem 

28: pratvisch so nym darczue wein vnd stös 
das 

29: dürch einander vnd mach es mit gewurcz 
vnd 

30: Zucker vnd veisalcz es nit 

31: hirslein gmüss 

32: Wildw machen hirslein gemües so sewd 
das wilprät 


33: an dj stat vnd wenn es gesoten ist so lass 
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es 

34: erkalten vnd hack es dann gar klain vnd 
nym 

35: dann den swaiss von ainem kalb den lass 
in 

36: ein wein so wirt dY farb vein vnd gwürcz 
37: es wol vnd zucker es wol 

38: Wildw machen verloren aycr von mand.l 
So 


39: verloren afr von Mannd.l 


[84v] 
01: Nym mand.l auff ain halbpfund vnd stös 
In vnd 
02: tue In drey tail pey seiner varb vnd 
gewürcz In 
03: ab mit hönig vnd mit griben semel vnd 
mach 
04: aws dem ain czelltlein als verloren ayr vnd 
mach 
05: das ander tayl gelb mit saffran vnd mach 
darawss 
06: züg.l alls dy tutter vnd verpirg es inder 
dy alle zelt.l 
07: vnd aws dem dritten tayl mach ain milich 
va mit 
08: ainem wenigem enis welbs® vnd gilb es 
vnd leg 
09: dy ayr darczue 
10: Ein ygel von mandel 
11: Wildw machen ein ygel von mand.l 


milich So nym 

12: mandel milich als vil dw wild vnd stös die 
vnd 

13: tue sy in ain hafen vnd rür es mit ainem 
holczlein 

14: vnd schütt es in ain tuech das empor lig 
das es 

15: also erseich vnd trucken werd vnd nym 


dann dy 
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16: geviertayliten mand.l vnd gilb es mit 
saffran vnd 

17: pesteck es gleich einem ygel 

18: Sawsrüssel 

19: Wildw ainen Sawrüesscl wol choch.n so 
nym In 

20: In ain haften vnd lass In wol syeden vnd 
wenn 

21: er dann nach gesoten sey so nym dy 
painer alle 

22: da von vnd des klainisten fleisch hack 
klain auff 

23: ainem prett vnd reyb ain gueten leczelten 
darczw 

24: vnd nym ain mässcl hönig vnd ein känd.l 
wein 

25: vnd tue das in ain pfann ündereinander 
vnd sewd 

26: es gar wol vnd stupp es mit zucker oder 
mit 

27: wem dw wild 

28: Ein guet gmüess 

29: Wildw ein guet gmües machen so nym 
x1j tütter 

30: aws ayren vnd ein mässel rayual vnd reib 
31: ein gueten leczelten auch darczue vnd 
nym das 

32: alles in ain pfann vnd stupp es gar wol 
33: vnd lass es wol syeden vnd nym auch ein 
34: wenigs hönig darüntter 

35: Arbays kochen 

36: Wildw ein guet arbays kochen so nym 
ayr tüter 

37: vnd sewd dy gar wol in ainer pfann vnd 
stuppts 


38: vnd dw dürch slach new arbais darinder 


[85r] 
01: ein guet gemüess 


02: Wildw ein guet gemües machen so nym 
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öpffecl vnd 

03: pachs wol in ainem smalcz das sy swarcz 
werden 

04: vnd nym dann weinner vnd wasch gar 
wol vnd 

05: rösst dy auch in ainem smalcz vnd tue die 
weinper 

06: vnd öppffel dürcheinander vnd hack das 
klain vnd tue 

07: es in ain pfann vnd sewd es wol vnd sä 
zucker 

08: darczue darauff 

09: ein klöczen gmuess 

10: Wildw Ein guetz glöczen mues machen 
so nym klöczen 

11: vnd sewd die gar wol vnd sneid dy 
Stingel vnd hawpp 

12: darvon vnd hack sy dann gar klain vnd 
reyb sy dann 

13: dürch ein tuech mit Ir selbers prü vnd 
nym dann 

14: einen leczelten vnd reyb In gar wol vnd 
tue dann den 

15: daründer Iteın nm ein trinck.el rayfal vnd 
misch es 

16: alles dürcheinander vnd las das wol 
syeden vnd stupp es 

17: darnach gar wol 

18: Ein guet milich 

19: Wildw machen ein guet milich So nym 
ein gueten 

20: milichräm vnd nym ayr wie vil dw wild. 
vnd gilb 

21: es wol vnd stupp es auch wol vnd lass es 
darnach 

22: wol syeden vnd tue zucker darinder 
darnach nym 

23: ein weyss tuech vnd slachss darIn vnd lass 


vbernacht 
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24: darInn ligen vnd sneyd sy dann wie dw 
wild Wildw 


25: sey dann in ainem pfeffer machen So nym 


hönig vnd 

26: höntg leczeltcn wein stupp vnd saffran 
vnd sewd es dann 

27: dürcheinander vnd leg di milich auff ein 
schön prett 

28: gegen dem fewr das sy auf gee vnd stupps 
vnd legs 

29: denn in den pfefter 

30: guet rueben 

31: Wildw guet rueben machen so sewd sy 
wol in wasser 

32: vnd nym sy dann vnd sneid sy dann gar 
schon vnd leg 

33: sy dann in ain haj'ss smalcz . vnd nym 
ainen gueten 

34: Milichräm vnd smalcz dürcheinander vnd 
nym semel 

35: aine snitel protz wie vil dw wild vnd 
nym dann 

36: dy rueben vnd das prott vnd leg sy in dy 
milichräm 

37: vnd lasy dann wol syeden vnd stupps 
dann vnd gilbs 

38: ob dw wild 


[85v] 
01: Ein guetz köstel 
02: Wildw ein guetz köstel machen So nym 


geslagnew 

03: in gerürte ayr vnd weinper dürcheinander 
Stupps 

04: vnd gilbs vnd nym dann öppftel vnd 
schnitt sy schon . vnd 

05: hol dj kercnstal daraws . vnd tue dann dy 
ayer vnd dy 

06: weinper darIn vnd mach dann czway 


dünn fladel mit 
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07: ayer vnd nym das ain in ain pfann da ein 
wenig 

08: smalcz in sey vnd nym dj gefullen öppftel 
daraws . vnd 

09: nym darnach geslagnem ayr vnd gewss 
die czwischen 

10: die öpftel in dy pfann vnd pach sie gar 
gemächlichen 

11: vnd cher sy dann vmb vnd lass es pachen 
pis es sein 

12: genuog hab vnd nym das ander Hlad.l auff 
ain schüss.l 

13: vnd leg dy öppftel darawft 

14: gefülten saluay 

15: Wildw machen einem gueten gefülten 


saluay Sonym 

16: Saluayy vnd mach darczue ein füll von 
ayren vnd auch 

17: krawttlein gilbs vnd stupps vnd zeuchss 
auff den saluay 

18: vnd mach darczu ein strawbcn taig vnd 
pach sew in ainen smalcz 

19: klupp praten 

20: Wildw machen ein gueten klupp praten 
Sonym ein prätt 

21: awss ainem schäffeim diech vnd hack das 
klain vnd tue 

22: darünnter geswaycznew aycr. vnd ein 
wenig weyss prot 

23: vnd gewürczs wol mit krewittlein . vnd 
gib es vnd vass 

24: in ein necz vnd tue In in ein kluppen vnd 
prat In schon 

25: ein erhabenns gmüss 


26: Wildw machen ein guets erhabens 


gemüess So nym 
27: ein guete süsse milich in einem morsär 
vnd ein guetz 


28: smalcz tue darczue vnd mach sy prawn in 
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ainem saffran 

29: vnd zeuch dann ein taig ab mit ayrcn vnd 
darczue mit 

30: semclmel vnd wenn dy milich her wil 
wallen so 

31: Zeuch den taig gemälichen mit ainem 
löftel in dy 

32: milich vnd lass sy gemälichen erwallen 
auff ainer 

33: gluet vnd zeuch es dann herab 

34: gefüllt öppfel 

35: Wildw machen ein gueten gefülten 
oppfel Njm ein oppftel 

36: vnd reyss das Innder als herawss das es gar 
dünn 

37: sey vnd nym dann ander öppftel vnd 
mach sy prawn 

38: in ainem smalcz vnd hack sy klain vnd 
nym darinder 

39: geswaycznew aycr vnd weinner gilbs vnd 
stupps vnd füll 

40: es in den oppfel vnd prat In auff ainem 
scherblein 


[86r] 
01: gmüess von arbais 
02: Wildw machen ein guet gmüess von 
arbayiss So 


03: nym Arbais vnd la dj erwallen in ainer 


04: lawgen vnd nym sy dann vnd reyb dy 
pälig da 

05: von vnd erklawb sy schon vnd tue sy 
dann in 

06: ain hafen vnd gewss ain wein daran vnd 
07: vnd gewürcz vnd lass es syeden vnd zeuch 
sy dann 

08: dürcheinander mit ainem löftel vnd 
bedarftst sy 


09: nit dürchtreyben vnd versalcz nicht 
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10: ain haselhun 

11: Wildw machen ein haselhun das man an 
ainem 

12: freytag ist So nym visch vnd sewd di 
nicht gar 

13: wol vnd klawb dj grätt darawss vnd 
hackss 

14: nit gar klain vnd stupps vnd tue es in 
ainen 

15: model als ein vogel oder haselhayym ist 
vnd lass 

16: es darInn wol ertrucken vnd steck es an 
einen 

17: hülczen spis vnd pincz mit ainem tuech 
hin czu 

18: vnd lass praten vnczt es prawn wirdt vnd 
spick 

19: es mit vischcn als ein speck vnd lass ein 
weyl 

20: praten vnd gib es In zyseind.lein oder 
sunst 

21: kuchen machen 

22: Wildw kuglet kuchen machen so nym 
ain mel vnd 

23: lündt es mit hayssem wasser milich oder 
wein 

24: vnd gärbs wol dürcheinander vnd slach 
ayr 

25: darein vnd in ein smalcz 

26: Ein vogelspeiss oder ein pacheins 


27: Wildw machen ein pachens von 


vogelspeyss 

28: so mach ein vogelspeyss vnd slachss auff 
ain sib 

29: oder tuech vnd sä dann mel darawff vnd 
pach 


30: es in ein Smalcz 


31: Ein schwbel muess 


32: Wildw machen ein guet Schwwel mues 
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sonym 

33: so nyın als vil mel halbeg als zw einem 
andren 

34: mues vnd mach es ab mit ayr vnd milich 
vnd 

35: tue ein winczig smalcz in ein schöne 
pfann vnd 


36: gewss hin ein vnd rüer es gar schon 


[86v] 
01: pachen ayr 
02: Wildw machen pachenew ayr So sewd 
ayr hertt 
03: vnd darnach schells sy vnd tue das weiss 
vnd rott 
04: yeglichss besunder vnd treyb das rot mit 
ayren vnd 
05: mit stupp vnd gilbs vnd tue es in das 
weyss vnd 
06: pachss In Smalcz 
07: lunkchmuess 
08: Wildw machen ein guet Lunkmuess vnd 
wann 
09: dw es hackst so hack grüne ayr darein vnd 
sewd es 
10: In smalcz 
11: küchel machen 
12: Wildw küchel machen an ayr so nym ein 
13: mel Im ainen haffen® vnd mach ein tayl 
mit wasser 
14: ab vnd gews ein wenig gerben daründer 
vnd 
15: lass dann auff gen vnd pach es in öl oder 
In smalcz 
16: Item wenn dw ein zächss fleysch hasst 
oder henn 
17: So leg so leg es über nacht in ein kalltgüs 
18: In dem gmant seihten 
19: Item wildw weis seihten so nym den 


rüssel von einer 
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20: Saw vnd leg In In den aschen 

21: gefullt krewssen 

22: Wildw machen gefüllt krewscn so sewd 
sy an dj stat 

23: vnd lös das prätt darawss vnd prich der 
schal nicht 

24: vnd hack das prät vnd herrt gesotnew ayr 
darinder 

25: und wildw gercn so slach czway grünne 
ayr auch dar= 

26: inder vnd ein putter oder smalcz Stupps 
vnd gilbs 

27: vnd fülss in ain schal vnd tue dy anderen 
darüber 

28: vnd steck sy an einen spis vnd pracz gein 
dem fewr 

29: gesulczt krewsscen 

30: Wildw dann gesulczt krewsscn haben so 
sewd dj krewssen 

31: vnd schell sy nach dem ganczistem vnd 
stös dy schel 

32: klain vnd slachss dürch mit wein . gilbs 
vnd stupps 

33: vnd lass es gesten als ein andre sulcz 

34: wein supp 

35: Wildw ein guete wein suppen machcn So 
zeklock ayr 

36: vnd gewss ein wein daran gilbs vnd 
stupps vnd 

37: sewd sy gar wol 

38: gestürcz ayr 

39: Wildw machen gestürczte ayr so sewdcz 
gar len salcz vnd 

40: stupps vnd stürcz den über hin in das 
smalcz das dann 


41: hayss sey 


[87r] 
01: pachen prott am freytag 
02: Wildw machen vnd am freftag 
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pachensprott geben so 

03: mach ein taig von milich vnd zeuch das 
prot da dürch 

04: vnd tue es in das haj'ss smalcz 

05: plobss pachen 

06: Wildw machen plobss pachen so nym 
korn.n pluem vnd rauft 

07: dy plüemlein aus den knöppflein vnd stös 
dj in ainem 

08: mörsär vnd machs awss mit dem weissen 
aws den 

09: ajeren vnd treybs dürch ein tuech vnd 
nym salcz vnd 

10: slach es darvnder 

11: Ein rotz pachen 

12: Item wildw ein rotz pachen machen So 
nym hörschcn pöllz]$ 

13: vnd stös sy in ainem mörsär vnd tue es 
dann in ein 

14: hafen oder in ain kandel vnd wann dw es 
pachcn wild 

15: so nym des salcz als vil vnd er pachen wil 
vnd als vil 

16: hönig darczue vnd tryebs dürch ein tuech 
vnd nem denn 

17: salcz vnd slach es dürcheinander 

18: weys pachen 

19: Iccm wildw weiss pachen So nym das 
weiss von aineın 

20: ay vnd milichräm vnd treybs miteinander 
dürch 

21: ein tuech vnd nym dann salcz vnd slach es 
wol dürch 

22: einander vnd pach es 

23: Ein käs von mand.l milch 

24: Item wildw ain käs machen von 
mand.lmilich So nym 

25: mandelmilich vnd well sy in ainer pfann 


mit einem 
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26: winczigistem wein der süss sey vnd 
schücz auff ain tuech 

27: vnd tue ein stro darinder vnd lass dann ab 
seyhen inczt 

28: es trucken werd vnd tue es dann in ainen 
käs korb 

29: vnd misch es mit zucker 

30: Ein protcen von ayren 

31: Item wildw einen praten machen von 
ayercn Sonym 

32: ayr vnd slach di tütter dürcheinander vnd 
nym 

33: darünnter guet gwürcz petersil vnd 
saffran vnd 

34: darnach ein säcklein das sey in der gröss 
als ein 

35: kerczenschafft vnd nym her dj ayr vnd 
gewss in 

36: das säcklein das es sey in der leng als ein 
spann 

37: vnd hach sy in ein syednncz wasser vnd 
lass sieden 

38: Vnczt dich genueg zymbt vnd das es herrt 
werd 

39: so nym es dann herab vnd trenn das 
sacklein 

40: auff vnd stös dann das auff ein klainss 
spisslein 


41: das es nicht zeprech vnd spick es mit ayır 


[87v] 
01: Ein muess mit ayr 
02: Wildw machen ein Mues mit ayr der nem 
viij vnd mel 

03: vnd hack dr vnttereinandcr vnd wenn es 
dann klain sey 

04: so nym es vnd zeuchs in ein hayssew 
milich vnd mach es 

05: nicht ze dick noch ze dünn vnd salcz es 


wol vnd tue 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.h3 Seite 26 von 33 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:45 


06: zucker daran 

07: wejsse salsen 

08: Wildw ein weisse salsen machen so nym 
mandel kerne 

09: vnd zerjben semel vnd sneyd dann kren . 
vnd stös das 

10: dann alles dürch einander vnd zeuchss 
dürch mit wein 

11: vnd mit ezzich in der dick alls dir geuall 
so ist sy berait 

12: krewssen mues 

13: Wildw ein krewssen mues machen so 
nym di krewssen 

14: vnd stös sy gar wol vnd lass sew dann gar 
wol seygen 

15: dürch ein tuech vnd wann sy dann 
geseygent das daz wasser 

16: da von köm So nym dann czwen löftel 
hönig vnd nyjm 

17: dann rocken prot vnd tue das zesam in 
aynen mörsär 

18: vnd stos sy vnd wann dw es hast gestössen 
so menng es 

19: mit fleysch prüe aus alls vil dich tunnkt 
das sey genueg 

20: sey vnd treyb es dann dürch ein tuech . 
vnd tue esin ein 

21: sawbrew phann oder hefen vnd nym 
nicht mer dann ain 

22: löftel smalcz Wieuil dw sein machen wild 
vnd lass es 

23: damit erwallen gar wol . vnd wenn es 
sewd so rür es 

24: vmb dy örtter vnd nicht in der mit 

25: Von gmües Ein mandel muess 

26: So nym ein 1/2 /ibra Mandel vnd auch 
vmbedum darczwe vnd 

27: ob dw es nicht enhast So nym semel prot 


darczue vnd 
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28: tue das in ain wasser vnd pall es aws rain 
vnd das slach 

29: mit der milich dürch ein tuech so wirt es 
klain vnd wildw 

30: es süss haben so tue ain zucker darczwe 
31: mandel käss 

32: Wildw haben ein mandel käss so muestu 
haben hawsen 

33: plotter vnd des mandel muestu haben . 
i1/2 libra auff ein 


34: essen So machstu den käs von dem 


mandel den reyb 

35: schon dürch ein weiss tuech vnd . [lot 
hawscn pleter 

36: das schon in ainem wasser sieden vnd die 
plater soltu 

37: mit mandel dürch slachen mit gesotem 


wasser vnd solt 


[88r] 
01: der milich nit syeden . mach sy süss mit 
zucker 
02: des nym 1/2 vmdumb vnd schüczts zw 
ainem käss So 
03: nym ain verglast Reind.l da schütt dy 
milich ein . so 
04: wirt sy hertt vnd lass ein weyl sten so wirt 
ain käs 
05: vnd tue ein süsse milich daran vnd dw 
magst In wol 
06: sneyden in viertail . so kümbt dy milich 
da enczwischen 
07: vnd steck in dy mit mandel kercn 
08: Aliud pulmentum 
09: Iccm nym mandel keren vnd reyb den 
klain vnd slach 
10: sy dürch mit mande wälischem wein vnd 


mach sy süss 


11: mit zucker vnd lass sy also syeden 


12: Ain mues von krewsen cerc. 
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13: Item Nym krewssen vnd sneyd das pös 
pey awgen davon 

14: vnd stös das ander in ainem morsär vnd 
treyb das mit 

15: ainer milich dürch ein sib vnd reib ainer 
semel darczue 

16: vnd slach ayrtütter darein vnd slach das 
dürcheinander 

17: vnd mach ain mues darawss in ainer 
pfann das wirt 

18: dann rott 

19: Ein haniff gemues 

20: Item Nm gesoten haniff vnd stös den 
klain vndnym 

21: Semlein prot vnd slach den haniff vnd das 
prot dürch ein 

22: schöns tuech vnd mach es mit gewürczt 
vnd mit gehäkcht ab 

23: Ein gemüess von arbays 

24: Icam nym arbais vnd reyb dy schon da 
machstu guet 

25: gmües von wye dw wild warmın oder 
kallt gewss sy 

26: auff ain schüssel vnd wann sy gestanden 
sein . so sneid 

27: mitten da dürch czwir vnd nym dann das 
mitten her 

28: awss vnd gewss ein Seniff daran 

29: Ein hölär gemües in der vasten 

30: Nm hölerplüe vnd lass den syeden In 
Wasser vnd 

31: nym I Zbra mandel vnd stös den klain vnd 
slach den 

32: mandel dürch vmbedum tue daran . so 
wirt er dik 

33: vnd zucker auch darczu so wirt es süss 
vnd veıssalcz es nit 

34: Ain käss von magen 


35: Njm magen vnd mach den zw milich das 
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Ir genueg sey 

36: zw ainem essen vnd nym ain lot hawsen 
plater vnd 

37: sew sey das sy zeigee In ainem wasser da 
slagch es mit 

38: dürch Wann dw es nun dürchgeslagen 
hast So sol 


[88v] 
01: die milich alls dick sein alls die mandel 
milich . vnd 

02: gewss dy milich an dj hawsen pleter vnd 
rürs dürch 

03: einander vnd tue ain czucker daran vnd 
versalcz es nit 

04: vnd sol süss sein nun gewss in ain schüss.l 
dj nicht zw 

05: wett sey als ain kässnapff vnd wann es 
nu kallt 

06: worden ist so wirt sy herrt So thue den 
käss auff ain 

07: andre schüsscl vnd besteck den käs mit 
Nuskeren 

08: und wildw gern so sneid In zw vir 
stucken vnd 

09: mach ain susse mandel milich oder ain 
süsse nusmilich 

10: darczue vnd gib hin Ain käs von haniff 
11: So Nym hanift der roh sey vnd stös den 
vnd slach 

12: in czwier oder drei stund dürch mit 
gesotem 

13: wasser vnd nym I lot hausen pleter 
darczue vnd 


14: . 1/2. ibra mandel zw ainer süssen milich 


so magstu wol 

15: machen ain haniffkäs vnd besteck In mit 
we dw 

16: wild und versalcz nit Ain kass von 
Nussen 
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17: Item Nym Nuss vnd schell dy gar schon 
vnd stös 


18: dy klain vnd sewd ain lot hawsen ploter 


vnd 


19: nym das gesoten wasser vnd slach es 


damit dürch 

20: vnd mach dy milich süss mit zucker vnd 
lass 

21: nit syjeden vnd thue sy in ainen käs napft 
22: vnd luss sy erkallten vnd mach ain dünne 
süsse 

23: milich darczu sneyd in oder lass in ganncz 
vnd 

24: versalcz in nit also machstu aller käss 

25: Ain weyss gemües von nussen 

26: Item Nm nuss vnd stös dy vnd reyb sy 
klain das dw 

27: In nicht dürftest dürchslachen vnd mach 
ain 

28: dicke milich daran . vnd ain semel thue 
daran 

29: so wirt sy dick vnd mach sy kallt oder 
warmm 

30: wie dw wild vnd machss süss mit zucker 
31: Ain gmüess von Weyssen kriechen 
etc. 


32: lem Nym weisen kriechen vnd sew sy 


gar schon . slach 
33: sy dürch ain Sib vnd doch nicht zw ziger 
das dy 
34: # punten® vom dem kercn vnd der hawt 
nicht darczue 
35: kömen thue darczue hönig weiss prot 
gekrewtt 
36: erwell es vnd gib es hin 

[89r] 
01: Ein gemües von nussen 


02: Njim nuskeren vnd stös di klain seychss 
dürch 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.h3 Seite 31 von 33 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:45 


03: ein tuech mit aincr süssen milich zesamen 
vnd 

04: mit proscm semel vnd sewd es wol in 
ainem 

05: hafen vnd thue smalcz darczue genueg 
vnd 

06: mit ar tüteren wol ab gerüert vnd wol 
geferbt 

07: mit saffran 

08: Reyss gmuess 

09: So nym mandel milich vnd reyb sy mit 
reysmelb 

10: vnd sewd es wol vnd nym ain apftel vnd 
sneyd 

11: In würflat vnd rösst In in ainem smalcz 
vnd 

12: thue wein darauff Er sic est Anis huius 
operis 

13: Ixxxij dyonisy festo 

14: Ittem 4 feria ante dyonisy defunctus est 
dominus 


15: leschenpranndt Anno domini Ixxxiij 
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CoReMA PARIS 
Cooking Recipes of the Middle Ages 9 ee „ur 
de TOUR 


SALZBURG Urea 


HWYyW - W 


[124v] 
01: Eynen mandel kejsze 
02: Szo schetle dj mandel vnde werp szy in 
kolt 
03: water Nyın sy® denne weder vth vnde ryf 
sy cleyne 
04: vnde leckge si vp eyner harer daeck vnde 
lat szy drage 
05: warden vndc denne mandel melk vnde 

@dar thu Ste 
06: afelate vnde czücker dar vp 
07: Item eyz appel mues dy Eppel schydt ad 
iiij vnde 
08: schydt di kernen vt vnde werp sy ya 
smolth 
09: vnde bradt szy rodt vnde drücke denne de 
eppellen 
10: medt dem smolte dorch efnen dueck 
vnde duch 
11: denne dar thu hanzichkucken vnde röf sy 


vnde 


12: szyde dat medt wyze vndc make dat 
denne thu 

13: medt guden krude vnde dhu dar thu 
hommnich 


Hiı - "Hildesheim, Dombibliothek, Hs. 750" @ 99 


14: Item Eyn beren mues syde dj kerner ya 
eyne panne det 

15: sy weeck werden nhem denne with brodt 
roste 

16: dat rodt vnde weıp dat yo wyne vnde 
nhem den= 

17: ne dy beren vnd: riff szy kleyne vnde 
slach szy 
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18: denne medt dem brode dorch eyncm 
doeck vnde 

19: nhen denne krude vnd: dueh dar 
honnich thu 

20: Item Eyn ander appel mues Schelle dy 
eppele vndc 

21: schydt sy cleyne vn.de lath szy medt wy.ne 
22: vp sydez nhe with brodt dueh dat dar 
23: maken® vnd: lach dach vp syden dar uha 
slach 

24: dat denne dorch eynem dueck vnde dueh 
dat 

25: yz eynem top vnde lath dat vp syden 
vnde dueh 

26: dar thu eyer vn.e krude vn.e make geel 
vnde 


27: menge dar honicht thu 


[125r] 
01: Icen Eyn müs vaı queden Schydt sy ahn 
vyren vnde 

02: nheim dj kerne vth vnde syde gar vnde 
kuele sy denne 

03: wedar nhemn denne rasscn vnde fyger 
vnde wasche sy 

04: reyne yı wine vnde dueh denne dy 
quheden® beren rosscn 

05: fygen thu hope vnd: slach dat dorch 
eynez dueck 

06: vnd.e dueh dat denne yo eyner poth vnde 
make dath 

07: dunnze vnde lach dath vp syden vnde dueh 
dat thu krude 

08: witten engefar 

09: Item eya fleysch mues nhem:z fleys vech 
vnde mager syde 

10: dat gar nhem dat vt vnde hacke dat cleyze 
werp 

11: with brodt in dit sop vnde lath dat weck 


werden vnde lath 
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12: vnder eyn ander hacken dath dueh denne 
y2 eyne poth 

13: vnde lach dat vp syeden medt wine 
cloppe eyger vnde 

14: dueh sy dar ahn bet dat ydt vp syth vnde 
dueh 

15: dar thu krude vnde honzich vnde make 
dat geel medt 

16: czefferan 

17: Item lewer vnde lungen mues Syde szy 
beyde gar vnd: hacke 

18: sy cleyze medt wine slach sy vnde wryok 
sy dorch eynen 

19: doeck vn.e lach dat vp syden medt guden 
swarten krüde 

20: vnde dueh honnich dar thu 

21: Item eya guden etyk dhen dhu with 
dragen oefer feldt 

22: dr nheme sle half rype vnde stote den yı 
eynez mojser 

23: vnde slach szy yz eynex dueck dat yd 
duke werdt vnde 

24: leckge vp eyı bredt vn. sette dat ya dy 
sune® vnde lach 

25: dat wol drage werden vn.de nhein dat 
denne van deme krede 

26: vnde nhem dit ya di tasche wen dhu wilt 
etzyck hebben 

27: szo slach döt medt wine odder oldem byr: 
dorch eynen 

28: düeck szo weıth dat gudt etzick 

29: Item wiltu bitter braden slach sy szerz wol 
vnde steck ahn eya 

30: spith szo slach sy wol medt mele wen sy 
denne ge 

31: braden ist szo be slach sy meth olye szo 
weıth sy geel 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.hi1l Seite 3 von 4 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:45 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.hi1 Seite 4 von 4 


Cooking Recipes of the Middle Ages 


CLookıng INEC 1DESs or the Mic Idle ges 


01: 


[65r] 


recipe collection "Hala” 


Eyger in der vasten 


02: on schmalcz 


03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11; 
12: 
13: 
14: 
19. 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
23% 
24: 
25; 
26: 
27: 
28: 
29: 
30: 
=: 


Nym geschellten mandell vnd 
stoss den in einem moersell vnd 
leg ein wenig wissbrott 

dar zu mach dar vss schib= 

lun vnJin wendig vndleg 

die in ein güss oell dar in 


daz es warme Oder mach 


dar vss sinwelle eyger 

und schnid sie nach der 
lengin vnd werm es da 
mitten do der tutter litt vn 
gibs mitt petterling vnd 
mitt essich 

Fladen Inder vasten 
Nim allerley rogen von 
visch on barben rogen stos 
in In einem moersell mitt 
ein wenig wiss mells 
dazes werd als ein struben 
teig werme Jr gusse es 
vff Naden boden vn. bach 
es in einem offen 
krappffen Inder vasten 
Stos nuss kern vnJfigan 
vndbewürcz es woll vnd 
werm es in einer pflanen 
vnd erwell Jar in alle vnd 


bewill das Jaz in schonen 


teig in krapften wiss 
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32; 
33% 
34: 
33: 


01: 
02: 
05: 
04: 
02: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12; 
I» 
14: 
1 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
WR 
24: 
25: 
26: 
27: 
28: 
29: 
30: 
1; 
32: 
3% 
34: 


vn. bach dJaz in oll vnd gib 
das kaltt zu essend 
Gebratten milch 

Nim gelich milch vnd 


eyger vnd klopft die vast 
vnder ein ander tu dar 

in saffaran dar nach tu 

es in einen haffen vnd 

secz es in ein siedent wa 
sser in ainen kessell vnd 

daz daz wasser in den haffen 
nitt gang vnd lauss dar 

in sieden vncz es heiss® dick 
werd dar nach schütt es 

vff ein wiss tüuch vnd be 
wind es dar in vnd be 


schwer das Jar wasser her 


vss gang so wurtt es 
hertt als ein kess dar 
nach zerschnid es als 

du es gern häst vnd 

leg es vff einen rosch 
vnJsege wurcz dar vff 
vnd begüss mit schmalcz 


Ain bastcren 


Nim ein hertten woll ge 
wollen teig vnd mach 
dar vss einen scherben 
vnd hacke Iunge tuben 
oder lung hünr dar In 
vn gueten speck darin w 
urfHott vnd würcz vnd 
leg Juz in den teig haften 
vn ein gütt platt von 
teig mitt eygern gemacht 
dar vber vn bach das 

in einem offen 


Ein figen sulcz 
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35: 


Stoss ye vj figan an ein 


ol: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
(u 
12: 
I: 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
23: 
24: 
zB: 
26: 
27: 
28: 
29: 
30: 
31; 
6A 
39: 
34: 


01: 
02: 


[65v] 
spisslin vnd mach der selben spisslin 
als vil du willtt vndsüd da 

in einen kessell oder haften vn 
güss dar an wasser vnJ 

win gelich vn nim brot 
vndleckküchen geriben vnd 

dazin die briew an den 

figen vn honig vndessich 

vnd durch ein tüch ge 

zogen vn. bewircz das 


woll vnd erwelle Jar 


woll vnder ein ander vnd 
tu die figan in ein geschirr 
vn. güss die briew dar an 
vnd wann du daz woellest 
an richten so strowe er= 
wellte wimber dar uff 
Ain gebratten rephein 
Inder vasten 

Du soltt hon zwei er 
graben holcz in der form 
als ein rephoen Nim 

visch vnd tü die schiepp 
elen vn. die grett da 

von vnd hack die visch 
gar klein zu einem bratten 
vnd würcz daz woll vnd 
truck das ge hackett In 

die hergraben hoelczer 
vndsüd es dar In so wirt 
da ein form als ein rep 
huen Jaz soltu den bratten 
vnd spicken mitt hechtt 


bratten etc. 


Ein vastun bratten 


Nim gross visch welle: 
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03 


04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
1.3: 
14: 
13: 
16: 


:ley du willt vnd dü die 

grett vnd schieppellen da 
von zer hack die gar clein 
rib ein brosem dar 

vnder vnd bewurczes woll 
vn.tü es zu samen mitt 
nassen messer Inder form als 
ein brattex vnd leg es in 

ein pflannen vn. erwelle 
das woll dar nach tü es 

an einen spiss vn. spicke es 
mitt hechtt bratten vn‘ wenn 
es gebratten sy so gib es dar 
Ain mandel ziger 


17: Inder vasten 


18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
23: 
24: 
2m: 
26: 
27: 
28: 
29: 
30: 
+; 
32; 
39: 
34: 


Nim geschellten mandell 
vn. stoss in In einem moersell 
vn mach dick milch da 
von vndsich daz durch ein 
tüch in ein pffannen rib 

ein wenig wiss brottes 

dar in vnJein wenig 

gücz wins vndlauss Jar 
erwalle» vnd wenn es 
erwalle so zuch es vff 

ein syb so sichett das wasseı 
da von vndschnid das 

lang vn. besteck Jaz mitt 
mandel kernen 

Ein gutten kalbs koff 
Schnid den vndern kyfter 


da von vnd sud in dann 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 


[66r] 
gar woll dar nach brich 
die hirn schallen vff vnd 
tu gütt wurcz dar in vnJ 
güss heiss schmalcz dar in 


vn. bratt in vff einem rosch 
Ains kalbs ars 
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07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
ie 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
|: 
2 
23: 
24: 
23: 
26: 
27: 
28: 
29: 
30: 
3; 
32; 
33: 
34: 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 


darm 

Nim von einen kalb den ars 
darm vn’ mach in gar 
suber hack die lungen vnd 
speck vn. vasse Jaz alles 
Inden darm vn würcz 

daz woll vnd süd es vnd 

leg es dann vff einen rosch 
vndlauss es wol bratten 
byss es drucknen 

Zu einem fürhess 

Nim lungen vnd lebere 
vnd wüxty® von dem hasen 
zerschnid es würfelott tu 

es inden schweiss süd es 

da mitt vnJtu ein wenig 
fleisch brieu dar In vnd 
essich vnJ ein wenig honig 
vndspeck dar in so hastü ein 
gutt fürhess 

Ain klob wurst 

von bock leber 

Nim ein bock leber hack 
die clein also roch vnJtü 
dar zu ejger vnd wyss 

brott vnd würcz Jar well 
vnd bind az in ein necz 


vnd brautt das etc. 


Geuillte Iunge 

schwin 

Nim ein lung sug schwin 
briew es gar suber vnd 
nym sin lungen vnd 

hack die vnd schlach eyger 
In ein schmalcz vn hack 
die dar vnder vnd würcz 

es woll fülle es woll 


damitt vnd süd es in 
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11: 
12 
13: 
14: 
15: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
2: 
22: 
23; 
24: 
2: 
26: 
27: 
28: 
29: 
30: 
>: 
32: 
33: 


einen kessell vnd dar 
nach stoss es an einen spiss 
vnd bratt es vnd zuch 

Im ein bratt wurcz nach 
der lengin durch das mul 
vnd es dar nach wan 

es gebratten sy für 

Ein guetten Senff 
Nim senff samen vnd 
mach den suber vnd 
dorr In gar woll vnJ 
stoss in In einen moersell 
gar clein vnd rid in 
durch ein enges tüch 
vn. stos zimett plütt 
vndtu daz vnder den 
senff vnd knid Jar mitt 
honig vast vnder ein 
ander recht als der 
wachs bertt vnd nim 

ein wenig vnd zer 

rib daz mitt win daz 


Ist gütt senff etc. 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
in 
14: 
13: 


[66v] 
Ein leber Pffeffer 

Nim ein leber vnd bratt 
die vnd schnid a7 vsser 


da von vnd schnid die 


leber zu schnitten vnd waz 


dar ab geschnitten sy Jaz 
stoss in einen moersell tü 
rückin brott dar zu vnd 
brieu vnd win vnd 

essich vnd erwelle das 
woll in einer pffannen 
Jaz wurtt ain gutt pffefer 
dar in gib die lebern 

zu essend 


Geuiltt krebs 
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16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
2: 
22: 
23: 
24: 
25; 
26: 
27: 
28: 
29: 
30: 
=: 
32; 
33: 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
13: 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 


20 


Süd gross krebs vnd 
die schalen obner her ab 
also gancz vnd nym 
das inwenig her uss 


vnd wurff Jar boess davon 


0 sehlsetmeebsehen- 
eyger-di hack das vndcr 


ein ander vff ein subern 
brett vnd schlach ge 
bachen eyger dar in 
vnd würcz Jaz woll 
vnd fülle die schalen 

da mitt vnd tü ye zwo 
uber ein ander vnd stoss 
die an ein spysslin vnd 
rösch die woll 

Ein pffeffer an krebs 
Nim krebs vnd süd die 


vnd schell die Js die hül= 
sam bloss siend dar nim 
grünen krebs zu den ougen 
tu da von waz vnreines 


dar in ist vn. stoss sie in 


einem morsell vnd strich die 


durch ein tuech oder durch 
ein sibb mit win oder 
mitt essich wurcz das woll 


vnderwölle Jar woll 


so ist es ein pfleffer 
Cronret vogel ge 
machett 

Nim kronett vogel die 
suber bereitt sind wan 

sie gewerdett sind so sol 
man den magen wyder 

dar in stossen vnd die 
vogell in einer fleisch brieu 


erwöllen vnd dar nach 
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21: 
22: 
23% 
24: 
23; 
26: 
27: 
28: 
29: 
30: 
le 
32: 
39: 


roeschen in schmalcz vn 
nim eins kalbs oder einns 
schaft lebern die gesotten 
sy vnd stoss die in einem 
moersell vnd wissbrott 
dar zue als vil der leber 
Ist guss denn dar an win 
oder essich vnd schlach es 
durch ein tüch bewürcz 


das woll vnd ferwe Jar 


mitt safferatt vnd erwölle 
daz woll in einer pffannen 


vndleg die vogel da: In 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
D7: 
08: 
09: 
10; 
11: 
12: 
13: 
14: 
1: 
16: 
87: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
23: 
24: 
2: 


[67r] 
Ein sass 

Nim gebett brott tu das 

in win In ein pfannen 

vnd dar nach honig vnJ 
tu daz vnder ein ander vnd 
laus es ston das es warm 
werd vnd stoss weck 
alltter mitt ein wenig 

wins dar nach trib dz 
brott mitt honig vnd 

mitt weckallter durch ein 
tuech bewürcz es vndtu 
essich dar an vnd lauss 

es sieden 

Wiltu kirschen lattw 
ergen machen etc. 

So nim schwarcz kyrschen 
vnd sud die das tu sie 
durch strichest durch ein 
syb oder ein tüch vnd 
lauss es dan gesten vff 

ein subern brett vnd 
schnid es dann wie du 
willtt 


Kirsch win 
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26: 
27: 
28: 
29: 
30: 
sl: 
I2: 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12. 
13: 
14: 
iD: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
23: 
24: 
25: 
26: 
27: 
28: 
29: 
30: 
Sa 


Willtu kirsch win mach 
en So nim ein michel 


teill schwarczer kirschen 


vnd sud die in einem kessell 


dazsich die kernen all da 
von ledigen dar nach 


schutt sie in einen dicken 


zwilchin sack vnd 
heiss es vast vsstrucken 
Als den winber mester 


dar nach guss Jz kirssen 


safftt In ein faesslin vn 
guss gütten win dar 

an dar nach vermach 

den spontten gar woll 
vnd mach ein ror 

vnd einen holder vnd 
stoss az inden sponxtten 
vn mach ein schussell 
vff daz ror vnd lauss 

es dar In verborgen 

der win Ist krancken 
lütten gütt 

Kütten lattwergen 
Willtu küttinn.n lattwegen 
machen So nim kütten 
vnd leg sie In einen 
kessell vnd güss wasse_ 
dar an vnd lauss sie 

gar woll sieden dar 

nach nim sie heruss 

vnd schnyd die kernne 
vnd büczen da von 

nim die küttenen vnd 
stoss sie In einen moersell 
stein dar nach strich es 
durch ein syb oder durch 


ein tuch dar nach tu 
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32: 
33: 


die küttenen vnden In 


den kessell vnJtü hong 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
ls 
2 
19: 
14: 
19; 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
=: 
24: 
25; 
26: 
21: 
28: 
29: 
30: 
>: 
32: 
39: 
34: 


01 


[67v] 
dar an vnd lauss sie dar 

In gar woll sieden vnd 
ruer es woll dick mitt 
einen grosen loeftell ode: 
mitt einem rür schitt vnd 
vast az sü nit an brinn 
vnd wenn sü brinend wel 
werden vnJsich von 

dem loeftel schellett 

so hautt sie sin genüg 
vnd wann sie also gesotten 
Ist so tue dann würcz dar 
in vndrür es woll 

vnder ein ander vnd 

tu es dann herab vnd 
schlach es dann vff 

ein brett dar nach schnid 
es etc. 

Kirss win 

Willtu machen ein gutten 
kirss win so lauss die 
kirssen zittig werden vnd 
brich sie ab vnd tü die 
styll da von vnd tritt 

denn die ber woll vnder 
ein ander als man dann 
win tritt vnd in ein 

vass vnd rür es dick 

vnd mitt einem holcz bis 
es verger so lauss es 

dann ston ein nachtt vnd 
einen tag So vallett die 
heff zu boden vnd 


wann du das safftt hast 


ein vierteil eins aimers 
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02 


: so nim einen eimer des besten 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11% 
12: 
19; 
14: 
13: 
16: 
17. 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
23: 
24: 
23: 
26: 
27: 
28: 
29: 
30: 
31: 
32: 
39: 


allten wins den du ge 
haben macht den tü 
vnder Jar safftt vnd ruer 
es vnder ein ander ye 

by der wyll vnd nim 

ein ynün® honigs Jaz da 
woll geschumett sy vnd 
lauss es erkallten vnd 
misch es vnder den 

win vnd vnder das 

safftt vnd ruer es vnder 
einander So würt er me 
geren vnd laus also 
lygen vnJ tu wurcz 

dar in als her nach ge 
schriben statt die soltu 
clein zerstossen nim ein 
pffund ymber I lib musca:t 
I lib beriskerner vn tu 
daz in ein linis secklin 
das zu dem spontten In 
müg ouch sol man den 
sack neczen mitt dem 
kirsch win vnd henck 


sie dar nach In.daz vass 


vnd wenn der win starck 
genug sy so nim die würcz 
wyder her vss also etc. 
Schlechen kumpost 
Willtu machen ein güten 


schlechen kumpost so nim 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 


[68r] 
süssen win vnd hong 
vnder ein ander Aber 
du solt den win sunder 
verschumen vnd den 
honig ouch sunder ver 


schumen vn. den ab den 
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07: 
08: 
09: 
10; 
11: 
12: 
13: 
14: 
15: 
16; 
17: 
18: 
19: 
20: 
2l: 
22: 
23: 
24: 
23: 
26: 
2.7: 
28: 
29: 
30: 
31; 
I: 


01: 
02; 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 


10 
11 
12 


für dain vnd denn dar 
In tain® gestossen wurcz 


alls hie geschriben stoend 


Negilin zimerrozlin ymber 


vnd rür Jaz woll 


vndcr ein ander Inder 
brieu vnd wann die 
brieu also kaltt württ 

so leg dar In frisch sch 
lechen die woll er lesen 
vnd von den stylien 
erbrochen syend dar In 
mag man legen küttenn 
oder nesplen mitt negilin 
vnd zimerrorlin woll 
gestockt etc. 

Vil ejger zu einen 
eyge 

Willtu machen Trissig 
oder vierczig eyger zu 
einen eyg So nim zwo 
plausen Jaz die ein kleiner 
sy dann die ander vnd 
schwenck die gar schoen 
mitt wasser vndnim 


dann die eyger vndsch 


lach sie vff vnd scheid 
da Jar wiss besunder zu 
samen vn. die totter och 
besunder zu samen vn 
nim denn die totter vn 
rür sie woll vnder 

ein ande: vn. güss die 
in die cleinen blasen 
vnd daz sie vol von den 
doettern werd vnd ver 
bind sie woll mit einen 


vaden vnd wurff Jar 
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13 
14 


12: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21; 
22; 
23% 
24: 
25; 
26: 
27: 
28: 
29: 
a0: 
Sl: 
IB: 
2 
34: 
33: 


: den in einen haften mit 

: heissen wasser vnd lauss 
es woll sieden Jaz es 
hoertt wurtt vn. laus 

es dann kallt werden 
vndschell dann die blasen 
von den tottern vnd 

nim dann die grossen 
plausen vndschnid ein 
loch dar In das der gancz 
dotter woll dar in müg 
gen vnd tu den totter 
dar In vnd ver neige 

das loch eben wider 

zu samen vnd lauss 

nit me dann ein klein 
loch dar In gon dar In 
ein trechter ror müg 


vnd dar nach klopft az 


wiss gar woll vnd 


schütt es dann durch 
einen trechter In die plausen 


daz sie vol werd vnd 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
#2: 


[68v] 
verbind sie dann wol mit 
einen vaden vnd leg 

sie dann In ein haffen mit 
heissen wasser vnd lauss 


daz woll sieden so lang 


biss daz wiss hertt Ist worden 
ob dem totter vndlauss 


daz dar nach kaltt werden 


vnd schell denn die blausen 
da von vnd gib es zu 


essen 


Ein wilttprett 


13: von Rind fleisch 


14: 
15: 


Willtu machen ein güt 


willtprett von Rintfleisch 
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16 


17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
23: 
24: 
25; 
26: 
27: 


16: 


17 
18 


: so nim mager rintfleisch 
vnd hack es clein vnd 
vach schweiss von einen 
kalb tü den In win vnd 
secz es vff kolen vnd 
ruer es biss es sieden 
wurtt vn güss es vft 

das gehackett fleisch so 
ge wint es die gestalltt 
als willpprett hack dar 
vnder eyger vn. geriben 
brott vnd saig es wol ab 
:vnd mach denn ballen dar 
: vss als ein fust süd das 

: In einer fleisch brieu vnd 
: schnid es dann clein als 

: Jaz willpprett vnd mach 
: ein gutten pffeffer dar an 


: mitt gütten würczen vnd 


: leg das willppret dar In etc. 


: Von gebachem 

: Willtu machen ein güts 

: bachen von dryerley 

: blettern das ein gel das 

: ander grün das dryt wiss 

: so nim eyger vnd tü az 

: wiss besunder vn. die 

: tottern besunder so soltu 

: petterling klein hacken 

: vnd ejger dar vnder riben 
: vast clein den pette.ling 

: riben E er vnder die eyger 
:sullkomen vnd nim 

: dann ein pffannen vnd 

: schütt den petterling dar 
In vnd mach ein grün 

: platt dar vss vnd mach 


: den von den dottern ein 
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19: 
20: 
2: 
22: 
23; 
24: 
an: 
26: 
27: 
28; 
29: 
30: 
>; 
32: 
33: 


gelw blatt vnd tu es och 
heruss vnd klopff dann 

das wiss vnd mach dar 

vss ein wissplatt vnd tu 
denn die drü pletter vff 
ein ander vnd das grün 
soll damitten sin vnd 
schnid es dann wie du wilt 
als schaft zegelett vnd 

stoss es an ein spisslin vn. 
mach dan. ein taiglin von 
eyger vn] von wasser 

vnd mach In gelw vnd 
züch die spisslin durch den 


teig vnd bach es in eine: 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 


[69r] 
pffannen vnd zuch dann 
das spysslin dar vss vnd 
schnid es dann nach der 
lengi von ein ander vnd 
leg es dann In ein schussell 
vnd wurff zucker dar vff 
Von einem visch 
Willtu machen von einem 
visch dryerley essen vnd 
az der visch denoch gancz 
belib so nim einen hecht 


vndbeschlach In [d]Ja mittenn® mit 


einem 


1.3: 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 


nassen tüch vnd leg In 
vff einen rosch vnd lauss 


In bratten vnd begüss Jaz 


dick mit win vnd salcz 
In vor wollE er vff 
den rosch kum vnd be 
güss Jaz vorderteil den 
kopff woll mit heissem 
schmalcz vnd besege es 


mitt mell vnd Jar hinder 
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23: 
24: 
23: 
26: 
27: 
28: 
29: 
30: 
35; 


Ol: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
113 
12; 
4 
14: 
13: 
16; 
17: 
18: 
19: 
20: 
21; 


22 


teil württ von Im selber 

gebratten 

Von sesalczen fleisch 
5 


Item willtu gesalczen fleisch 


das dürr ist suessz machen 


so secz es zu dem für 
In einen haften vnd süd 
es vnd wurff daran 


ain hand vol salcz vnd 


laus Jaz ettwe lang sieden 


vndtu dann die selben 
brieu dar ab vnd tü 
ein ander wasser dar 
an vnd lauss es sieden 
biss es sie genüg hab 
Von einen bratten 


Willtu einen bratten 


machen der halb gesotten 


sy vn. halb gebratten 
So stoss in an einen spiss 
vndschlache vm den 
halben bratten ein lini 
tüuch vnd stich ettwen 
menig loch dar durch 


vnd beschlach den Jar 


selb tuch mitt heissem 


wasser biss es genüg 
hab so Ist es sust vor 
selb gebratten 


lattwerge von 


: Merrettich 


=: 
24: 
25: 
26: 
21: 
28: 
29: 


Willtu ein lattwergin 
von merrettich machen 
so schnid den gar dün 
vnd tü den In einen 
nüwen haften versper 
den woll mitt holcz 


vnd stürcz den vber 
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30: 
31: 
32: 


ein haffen mit wasser 
der da vast siede vn 


stoss es dann In einem 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 


11 


[69v] 
morsell stein wol vnd 
strich es durch ein düch 
oder durch ein pflannen 
vndtu daz In einen ke 
ssell vnd hong dar an 
vn. lauss es woll sieden 


vnd rür Jar woll als 


ein ander lattwergin 
biss es dick genüg werd etc. 


Das Ist von 


: den boemen 


12; 
13; 
14: 
15: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
23: 
24: 
25; 
26: 
27: 
28: 
29: 
30: 
Sk 


01: 
02: 
03: 


Man sol erkennen vnd 
mercken ein siechtung 
der mengen bom aen 
kumptt da von er 
vnfruchbaer wirtt vnd 
siech die siechtung he 
issett man kreuse oder 
die nater vnd wenn 

er den boem an kumpt 
so trückt er von vnder 
stam biss Inden spicz 

es sy ein aeppftell bom 
oder ein byr bom an 
der selben statt wurtt 
du rind schwarcz vnd 
dorrett vnd die selben 
schwerczne vnd dorrung 
soltu mitt einem messer 
gancz vnd gar von 


dem bom schniden 


vncz vff Jaz frisch holcz 


vnd bestrich die beschniten 


statt mit einem frisch rinder 
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04 
05 


06: 
07: 


08 


: haeur Jz Im der regen Noch 
: der wind nit müg 
geschaden 


Für die würm 


: Indem obssz 


09: 
10: 
11% 
12: 
13: 
14: 
19: 
16: 
17: 
18: 
19: 


Welchen bom man ymptet 
oder schoeufftt Indem hor= 
nung des selben bomes 
frucht yssett kein wurm 
Oder enem wiroch wen 
du schoeftest oder ymptest 
so strich den wiroch 
zwüschen.n die rinden die 
frucht essend die wurm 
nitt 


So ein bom blieget 


20: vnd nit frucht gitt 


21: 
22: 
2: 
24: 
25: 
26: 
27: 
28: 


So bor ein loch Inden 

bom biss vff den kernne 
vnd tu dar In kecksilber 
vndleimer vnder ain ander 
vnd verschlach das loch 
mitt einen hagdorn Indem 
bom so wurtt der bom 


früchtig etc. 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10; 
11; 


[101r] 


recipe collection "Halb" 
wen ain kel husenn® 
Item nim aier vnnd sud sie kert 
kelwnaier® 
Item nim aier vnnd suied sie 
hert vnnd nim das gel vnnd 
hakes vnnd ain wenig we 
ckenn dar vnder vnnd nim 
aier dar vnnder vnnd mach s 
ain daiglin vnnd nim saferich 
vnnd imber vnnd eiafil die aier 


vnnd bach sie 
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12 


13; 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
= 
24: 
25: 
26: 
27: 
28: 
29: 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 


: ander lai 

Item nim aier vnnd sied 

sie hert vnnd nim das gel 
vnnd hack es vnnd nim 
schenn mel dar vnnder 

vnnd rossilen vnnd saferich 
vnnd imber staze® vnnd nim 
aier dar vnnder vnnd mach 
ain daiglin vnnd fil die aier 
vnnd #2 bach sie 

gel pefer 

Item nim wecken vnnd rib 
den vnnd bren den in dem sch 
malsz das es hertlet wert 

vnnd flaisch brie vnnd ain 
wenig wein vnnd saferich 
imber vnnd vier es mit esig las es 


siedenn 


rempfinger 

Item nim ruckein brot vnnd 
bren das in den schmalsz das 

es hertlet wert vnnd 

nim flaisch bri vnnd im kümich 
ber vnnd saferich vnnd 


esig vnnd las es siedenn 
sch?lethenn® 


09: rempinger 


10: 
11; 
12: 
13: 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 


Item nim sticklenn brot ?ied 
iber bliben seud vnnd ain 
wenig weinn dar an vnnd 
sez es in ain hafen vnnd 

las es siedem an weenig 
kimich vnnd eszig 

brun pefer 

Item nim ain rucken laib 
vnnd schnid schnitenn vnnd 
leckes in das fur vnnd bren 


es bis es ain wenig schwar 
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21: 
22: 
23 
24: 
25; 
26: 


01: 
02: 
05: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12; 
1%: 
14: 
iD: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
DR: 
08: 


z wirt vnnd nim es vnnd 
virf in ankalt waser vnd 

dur das schw dar von vnd 
ain erbis bri vnnd schrich dar 


mit durch vnnd nim sies 


etc. 
[212r] 
recipe collection "Halc" 
wilt schärsz pefer machenn 


so nim pefer mel vnnd brens 

im schmälsz vnnd nim vin vnnd 
lesch dar mit ab vnnd® nim brie 
vnnd hack dar an zuibel efpel 
speck vnnd nim #Bh& ezich vnd 
virsz imber negellin 

vnnd rechz das % hachet in an 
pfendlin vnnd® schite ?® dar in 
iber lachs 

I wilt ain brunen pefer machen 
Item nim rucke brot vnnd 


brens im fur bis es schwarsz virt 


vnnd scheel das sehtsz schuarsz daruon 


vnnd® leges in erbis brier vnd strich 
durch ain pefer pfanen oder duch ain 
duch mit vin vnd } hack daran 

zuibel vnnd epfel speck vnd resch 

in ain pfendlin vnnd schit ? i dar in 
vnnd nim zuger imber negellin zimt 


vnnd® las in lang siden 


vilt du an gelen pefler] 
machen 

Item nim wecken ribin vnd bralt] 
in im schmalsz vnnd nim ui® 
vnnd® brie vnnd imber vnnd 
saferich vnnd ain uenig esig 
vnnd las inn sieden 


ander lai 
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09: Item nim wecken vnd schn? 
10: seh?? schniten leg vff dem 
11: rasz vnd legs in vaich in e[r] 
12: bis bru strichs durch mit b® 
13: vnnd win vnd saferich ?$ 
14: imber dar an vnnd strich ?® 
15: an duch vnnd® las in siden 
16: vilt du ain 

17: rumpfunger machen 

18: so nim ruckin brot vnd ribels] 
19: vnnd® brens in dem sch® 


sch 
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CoReMA 
Cooking Recipes of the Middle Ages 


This is the most recent version of this document. See chunve lox 


[108r] 
01: Veni sancte spiritus 


02: wiltu ain bastet machen so nem ain herten 


ge 

03: wallen taig vnd mach dar vB ainen 
sche:ben 

04: vnd hack ain jung tuben oder ain iunges 
hun 

05: vn güten speck vn. hack die tuben oder 
daz 

06: hün ze klainen stucken row vn schnid 
den 

07: speck wirflot vndlegg es denn in den 
scher= 

08: ben vn bewürtz es wol vnd leg ain ander 
09: blatt von gütten aiygern dar über vnJ 
bach es 

10: in ainem ofen 

11: bastet 

12: Ouch machet man ain bastet von ajyger 
kaeß vnd 

13: andern dingen trucken oder naß ouch 
werden sy güt 

14: von figan vnd mit winber ouch machet 
man sy mitt 

15: güten bieren wnd gewürtz ouch waerent 
morouch 

16: dar jnn güt vnd aller lay gewürtz dar an 
ist güt etc, 

17: bastet 

18: Ouch machtu machen ain bastet von 
fischen nim 
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19: alle schligen ferchenen grouß trischen 
oder mach stuben 

20: selan ganckfisch felchen jung hechten 
odcr brachs= 

21: man dar in vnJtu ain wenig güter brueg 
dar 

22: jn vnd win vnd schmalcz vnJ gewürtz dar 
Yn Es 

23: sind ouch aller lay fogel klain vn’ größ 
gens vnd 

24: enta d güt dar in ouch machet man kt 
kalb Naisch 

25: speck vn. peterlin wol gehacket dar in 
26: bastet 

27: Ain bastet nim ain herten wol gewallen 
taig von 

28: aigern oder süß vn mach ainen hochen 
scherbcn daruß 

29: ainer hand hoch oder hoecher als dw wilt 
vndhack 

30: ain iung tuben oder ain hün oder s wiltu 
von flaisch 

31: oder mach es in der groessi als ainen 


hassen brauten 


[108v] 
01: vnd hack güten speck dar in vnd bewürtz 
vnd faerbs 

02: also rowt vnd tü es in den scherben vn. 
beschlüss mit 

03: ainem aiger blatt wol oder süss mit ainem 
platt 

04: daz kain tanpf noch nütz dar von müg 
vn bachs in 

05: ainem ofen du macht ouch wol ainer 
flaisch brüg 

06: oder güt win ain tail dar in beschliessen 
oder schmaltz crc. 

07: Ainen pfeffer 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.kal Seite 2 von 35 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:46 


08: Niem ain leber vnd braut die vnd schnid 
dar nach 

09: daz usser dar ab vnd schnid die leber zu 
schniten 

10: vnd waz dar ab geschniten wirt daz stoss 
in ainem 

11: morser vnJ tu ruggi brot vn. brueg vnd 
win vn essich 

12: dar nach well es® in ainer pfannen daz 
wirt ain 

13: leber pfeffer 

14: pfeffer 

15: Ainen schwartzen pfefter mach also niem 
gebrent 

16: ruggi brott vn’ züch es durch mit der 
brüg vnd 

17: mit win vndessich daz es gnüg sy vnd 
bewürtz Es 

18: vnd tü speck dar in als vor ist geschriben 
vnd 

19: woelk daz wiltpraet wol dar® in erc. 

20: Rechleber 

21: Ain essen von ainer nem rechleber nem 
die leber 

22: vnd süd sy oder braut oder roesch sy dar 
nach hack 

23: sy oder stoss sy mit ainem ruggin brott 
vnd ainer 

24: güter brügg win vnd ar ain wenig essich 
darin 

25: vnd speck als vor geschriben ist vnd süd es 
vnd richt 

26: es in schisslan vnd gib ain gebachen aiger 
blatt 

27: dar wst vf etc. 

28: Leber 

29: Nun nim ain schaefin oder ain kelbri 
leber vnd 


30: süd die vnd stoss sy gar klain mit als vil 
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brotes 


31: vnd güss win oder essich oder beidi dar an 


[109r] 
01: vnd züchs dar durch vnd bewürtz es vnd 
faerbs 

02: vnd es erwallen vnd die fogel gib dar in 
wiltu es 

03: aber fast süss haben So tü güt sidel hung 
dar # 

04: vnder nach dinem willen dar in machtu 
geben roeb= 

05: hoener vogel vnd zeme hoener gebrauten 
vnd ainen 

06: gebrössoten kopf ain gebrauten hier! 
leber oder ander ding 

07: schwartz pfeffer 

08: Auch mach an karpfen an brachsman an 
schligen vn. 

09: an felcken vn. an sollich ain schwartz 
pfeffer der dick 

10: ist als ain wilpraut Ouch mach ainen 
schwarczen 

11: pfeffer mit hong an gäntz fisch groppen 
grundlen vn’ 

12: an welcherlay visch du wilt süß ander 
pfeffer an 

13: visch von durch gezognen aerbisen von 
pfeffer brot von 

14: zwibelen von mel von pfefter vnd dürren 
pfeffer mach 

15: als din gewonhait ist crc. 

16: Pfeffer 

17: Ain pfeffer an kreps mach also niem kreps 
rowt vnd 

18: süd sy als vorgeschriben ist vn züch sy 
durch mit win 

19: oder mit essich vnd schell die geseser 
gesoten creps 

20: die schaeren vn. die büch vnd die 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.kal Seite 4 von 35 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:46 


schwencz vnd 

21: süd die Bera bain von dien buechen vn 
tu daz in 

22: die durch gezogen krep#s kreps vnd 
bewürtz es 

23: als du wilt vn süd es als ain pfefter erc. 
24: gefült kreps 

25: Niem groß kreps vn. niem die schalen 
also gantz 

26: da von nem daz jnner dar vB vn. wirf daz 
boeß da= 

27: von vnd hack daz ander suber vf ainem 
subern 

28: bret vnd schlach gebachen aiger dar vnd 
hack 

29: es va vnder ain ander vnd leg es vf ainen 


30: rost vnd brautz gar wol crc. 


[109v] 
01: Krepß pfeffer 

02: Niem kreps vndsüd es die vnd schels Jaz 
die hels 

03: plos süd vnd die schal da von kom dar 
nach gruen 

04: kreps zu den ougen uß vnd Juz kaut 
davon kom stoß 

05: sy denn in ainem atser morser vnd strichs 
durch 

06: ain tüch oder ain sib mit win oder mit 
essich vn 

07: bewürtz vnd mach ain pfeffer an den 
schelten kreps crc. 

08: pfeffer 

09: Bach ain plat in ainer pfannen vnd schnid 
dar vß 

10: wirflot vnd mach ainen schwartzen 
pfeffer vB brot 

11: mel vn visch brüg vn laß daz gebachen 
darjnn 


12: erwallen vnd roech ain wenig bret wis 
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brot in oel 

13: oder in schmaltz wirflot vn stroe dar vf 
etc. 

14: fürhess 

15: Zu ainem fürhess niem ain lungun vnd 
die lebren vn 

16: vnd wüst von dem hasen vn. zerschnid 
daz wirflot 

17: vnd fanch den schwaiss vnJsüd es da mit 
vndtüu 

18: ain wenig win oder essich vnd hong vn.J 
speck dar zu 

19: So haustu ain güt fürhesß crc. 

20: Für hess 

21: Ain fürhess niem die lungen vn. die leber 


vndfanch 

22: denn schwaiß von ainem hasen vn hack 
es klain vnd 

23: süd es mit dem schwais vn mit dem wilt 
praet 

24: mit win vn mit essich vn mit güter 
brüg vnd 

25: hack speck ouch gar klain dar in vn. lauss 
en uß gen der 

26: pfannen züch in denn durch ain tüch mit 
gebranteın 

27: rugin brot vnJ bewürtz vnderwell es erc. 
28: Galram 

29: Ouch machtu nemen ain durch 
geschlagen pfeffer 

30: brot vn. daz faerben vnd bewürtzen vn 


vil essich dar an 


[110r] 
01: vnd oepfel klain geschniten vn gehacket 
dar an vnd 

02: vnd Jaz ain wenig erwallen dar an vnd 
güß daz vf 

03: den kopf vn’ gibs da mit® orc. 

04: Niem ain hierß leber vnd braut die dar 
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nach 

05: schnid daz ? vsser dar ab vnd stoß es in 
alnem morser 

06: mit rugin brot vn. honig vnd win vnd 
trib es durch ain 

07: tüch vnd bewuertz vnd erwell die lebran 
dar nach gib 

08: Jaz kalt zu essen Jız ist ain leber galrain 
09: kranat fogel 

10: Nem kranat fog die suber berait sind vnJ 
so du sy gewai= 

11: dest so stoß denn magen also gantz wider 
in vnderwel in 

12: in ainer gütter flaisch brüg dar nach 
roesch in in aim 

13: schmalcz vn nem aines kalbs oder aines 
schafes leber 

14: vnd stosß in ainem morser vndals vil 
brautes dar zü 

15: vn güß ain wenig win dar an oder essich 
vndschlachs durch 

16: ain tuch vnd bewürtz vn faerbs wol vnd 
er wel az in ainer 

17: pfannen vn gib die krannat fogel dar in 
18: galrain 

19: Zu ainem galrain niem win vn essich 
vndhong vnd 

20: lebzelten vn. stoss es vnder ain ander vn 
sich es durch 

21: ain tüch vnJsüd es vnd güß es denn 
etwer in vnd 

22: lauß es kalt werden so wirt es güt crc. 

23: galrain 

24: Ain galrain nem essich win hong vnd 
pfeffer brot vnJ 

25: stoß vnnder ain ander vn. zuech es durch 


vndmach es 
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26: dünn vnd bewürtz es vnJ erwels vn. gib 
es kalt 

27: weder du wilt mit fisch flaisch oder 
wiltpraet ge 

28: sotes oder gebrautes 

29: galrain 

30: Ouch mach ain galrain von win essich 


vnd von fischen 


[110v] 
01: brügen gewürtzet vn. gefaerbet mit hong 
vn. mit pfeffer 
02: brot vn blouß erwelt vn’ gib kalt neben 
fischen 
03: gesotten gesoten oder gebrauten als ain 
saeltz etc. 
04: Galrait 
05: Ain galrait an ain hiersleber braut 
hiersleber 
06: gar wol vnJschnid J.z vsser dar ab vnJ 
stoss daz wol 
07: mit ruggim brott vndhong vnd essich 
vnd züch es 
08: durch vn bewürtz vn er well es so wirt 
es schwartz 
09: vnd gib es kalt zu der leber du solt ouch 
die leber 
10: dar an erwellen etc. brautz 
11: Galrait an ain ganß 
12: Ain knobloch galrait an ain gan nem ain 
ganß die 
13: jung sy die wol vn schon berait sy dar 
nach niem 
14: knobloch vn wißbrot glich vil vnd stosß 
daz wol vnd 
15: denn win essich dar än vnd'hong vnJ 
züch es vor hin 
16: durch du macht es ouch bewürtzen ob du 
wil es ist 


17: nit gewonlich crc. 
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18: berenkopf 

19: Ain beren kopf oder ains schwins kopf 
berait suber 

20: vndtail in enzwai vnJsüd in gar wol vnd 
schnid 

21: die hut wirflot also Jaz es an ain ander 
blibe vff 

22: dem bain vn. leg in vf ainen rost vn. güß 
haiß 

23: schmaltz dar vf vnJ besaeg es mit gwürtz 
in den 

24: wunden vnd gib es trucken rc. 

25: berenkopf 

26: Nem ainen beren kopf vn beseng den 
gar wol 

27: vndschlach in von enander vn süd in 
gar wol 

28: vndleg in vf ainen rost vnJ braut in gar 
wol 

29: vnd beströw in mit gewürtz vn. wenn du 
in geben 


30: welist so gib ain schwartzen pfefter dar zu 


31: ber 
32: Dar nach aber von dem beren schnid 
hend füss süd 

[111r] 
O1: sy gar wol va=sehlaeh-r nach der lengi 
sol es 


02: geschniten sin nach den zechen vn. gib 


ainen 


03: gelen pfeffer dar zu cıc. 

04: brauten 

05: Nem den arsdarm von dem von dem kalb 
vndkalb 

06: mach den gar suber vn. hack die lungen 
vndspeck 

07: dar vnder ain ander vn fass in den darm 


vnd 
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08: bewuertz vnJsüd es vndleg in den arm 
rost vnd 

09: braut in also erc. 

10: spanfaerchlin prauten 

11: Ain iungs spanfaerchlin füll also nem ayer 
vndschlach 

12: die in ain schmalcz vnJ rür sy wol st fast 
dar nach ® 

13: nem die lungen vn. Jaz leberlin vn. die 
nieren oder 

14: allain die lungen vnJhack es gar wol 
vnder ain 

15: ander vnd bewürtz vn. faerbs vn 
erstreckes Jaz 

16: faerchlin gar wol in ainem kessel vn. stoß 
esan 

17: ain langen spis vn salb Jaz faerchlin 
vBwendig 

18: staettenklich az in die hut nit verbrin 
noch ze 

19: hert werdin Ouch machtu es füllen wa 
mit 

20: du wilt alz ain ganß erc. vn züch im ain 
brauten 

21: zwierest nach der lengi durch den mund 
vnd 

22: trag es also zetisch crc. 

23: Brauten ganß galrain 

24: Nem ain iung ganß so sy wol sy berajit 
vnd 

25: braut die gar schon vnd nem knoblouch 
vndals vil 


26: wisses brot vn stosß Jar in ainem morser 


vnd güss 

27: win vndessich dar an vnd züch es durch 
ain tüch 

28: dar nach güss hong dar vn erwell es vnd 


be 


29: würtz es so haustu ain güt galrain an® ain 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.kal Seite 10 von 35 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:46 


ganß erc. 


[111v] 
01: gefült ganß 

02: Nem aber ain ganß als vor oder dü elter 
sy vnd 

03: begriff die zwüschen hut s vn flaisch als 
ain hun 

04: vnd nem knobloch vn speck vn. pfefter 
vn. stosß 

05: in ainem morser vn füll es vn braut es 
gar wol erc. 

06: Ain füllin zu ainer ganß begriff ain ganß 
vnd 

07: füll sy mit knoblouch gestossen speck vn.J 
pfeffer 

08: ouch mach ain füllin von wekalteren ber 
vnd 

09: vnJaiger vnJain wenig brot vn. 
gewuertz ouch 

10: nem speck dar zu vn. grien bieren vnJ 
weckalter 

11: ber vn. peterlin gehachet oder füll sy mit 
zülb= 

12: ellen peterlin vn. speck oder mach ain 
füllin 

13: wa von du wilt crc. 

14: Brauten bockleber 

15: Nem aines bockes leber vnJ hack es klain 
Also 

16: grün vn hack dar zu aiger vn] wissbrot 
vnd 

17: bewürtz es vn wind es in ain netz vnd 
brautz also erc. 

18: gefült brauten kreps 

19: Nem groß kreps vn. nem die schalen also 
gantz da 

20: von nem daz iner == dar vB vnd wirf daz 
boeß da von 


21: vnd hack Jaz ander vf ainem subern bret 
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vn. schlach 

22: bachen aiger darin vn. hacks vnader ain 
ander vn. 

23: bewürtz vn färbs vn füll die schalen da 
mit vnd 

24: stosß die hüsan vber ain ander vn. stoß 
an ain spysslin 

25: vndlegs vff ain rost vn brauts gar wol 
26: Gefült brauten kreps 

27: Mach also nim grosß kreps vn’ süd die 
vnbrich die grousen 

28: schalen uf vndtu Jaz bitter dar vB vnd 
hack Ja güt vnd 

29: schlach bachen aiger dar #3 vnder oder 
gesotten totter 


30: die gesoten syen vn mach ain güt füllen 


dar vB 
[112r] 


01: bewuertz vn. füll die schalen da mit vnd 
stoß an ain 

02: spisslin vnd brauts vf ain rost in der vasten 
mach die 

03: fuellin mit ain wenig brott oder mit figan 


vnd 


04: mit anderm die ding Jr du denn gern 
haust etc. 

05: Brauten hechten 

06: Nem hecht oder ander groß fisch vnJtü 
die hüt da 

07: von also® rout vn. züch die graet ouch 
also da von vnd 

08: hack Jaz gebraet klain vn. bewürtz es 
vndtruck es 

09: in ain ingraben form wie du die haben 
wilt Es 

10: sy fisch oder rebhoener vogel oder ander 
ding glich 


11: vndsüd es dar inn dar nach tü es vsß der 
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form vnd 

12: brauts an aim spisslin oder süsß schnid die 
brauten 

13: von dem hechten langlich als speck 
vn.nder spick es da mit erc. 

14: In der wiß mach ainen rechten brauten da 
vß wann 

15: az du ain brossen wisses broutz® dar 
vnder tüst vnJtü 

16: es zu samen mit zwain nassen messern in 
der form 

17: als ain brout vnder weles in ainer pfannen 
vnd 

18: braut es an aim spiss vn spick es als vor 
geschriben ist erc. 

19: Ayer essen 

20: Von ayer ain essen nim xx aiger vndsüd 
die in ainem 

21: wasser also Jız der totter glich dünn blib 
vnd daz wisß 

22: hert blib vnd nem sy denn her vsß »£ vnJ 
schlach 


23: sy vfvndtü es an ainn spisß vnd tü Jar 


tutter 

24: dar vß jn ain pfaennlin vnJ tu ain 
schmaltz oder 

25: oel dar zu vnJtu es vnnder ain ander ob 
dem fuer 

26: bis es keck werd vnJnim es denn her vß 
vnd 

27: laegg es vft ain suber taeller vnd'hack es 
klain vnd 

28: denn ain leffel mit ymber vnJainen 
loeftell mit 


[112v] 
01: simelrinda vn ain ain wenig saffran alls 
ain bon 

02: vnd ain löffel fol ärbis körner vn. zucker 


vnd 
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03: ain wenig saltz vn. par mach Jız vnder 
ain 

04: ander vn’ nim dar nach ij rochu ayger 
vnd 

05: schlach die dar vnder vnJtü es alles 
gesamen 

06: vndnim den dar nach des gehäcktes vnJ 
füll 

07: es wider jn die ersten schallan da Jar hert 
08: wiss jn bliben ist vn] mach vor hin ain 
haisß 

09: wasser wierft die ayger dar jn vnJlasß es 


10: sieden Jaz si wol hert werdind vn.J dar 


nach 

11: schell sy gar schon vn. mach ain dünes 
taiglin 

12: mitt aygern zucker vnJsafran vn züch 
die 

13: gescheltun ayger dar durch vn. bach si 
den jn 

14: ainer pfannun Oder E du si bachist So 
stosß 

15: an ain spisslin vnJbratt sy vff ainem rost 
vnd 

16: die wil si vff dem rost ligint So lasß dar vff 
loff= 

17: en von ainem ayger totter Nun saey 
ymber 

18: dar vft vn gibs fir ain brättes vn] machs 
19: In ain dünes pfefferlin 

20: Sältz In ainem lemprätten 

21: Nim Ainen lemprätten Von ainem kälb 
22: vn brätt dien vn’ niem ain rugin brot 
Vndessich 

23: vn petterlin vn. stoss das jn ainem 
morser 

24: vndtribs durch ain tuch daz wiert ain 


sältz 


25: vnJ dız gib zu dem salez-de selben 
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brätten erc. 

26: Müß 

27: gebrauten muß niem ital aiger vnJals vil 
schmaltz 

28: vnd saltz es vnd mach a7 schmaltz nit zü 
haisß vnd 

29: tu es in ain pffannen vn braut es darin 


damit 


[113r] 
01: Mach ain kecken ayger taig vn. vil 
duenne bletter 
02: dar vB vn bachs jm schmaltz dar nach 
hacks 
03: gar klain vn] mach mit ayger vn. mit 
milch 
04: ain muß erc. 
05: Muß vor gebachen 
06: Nem gebach stzuben vn hack die klain 
vndsüd die 
07: in ainer dicker milch vn klopf ij aiger 
dar in 
08: vnd faerbs vnd wenn du an richten wilt so 
tü 
09: gewuercz dar vf daz wirt vss der mauss 
güt etc. 
10: Struben hack gar wol vnJtü milh vnder 
ayer 
11: dar zu vnd mach ain wiltu so bewür 
faerbs etc. 
12: Kiß muß 


13: Ouch mach ain muß von geribnem kaeß 


vndsüd 

14: denn vnJtü va milch vnJaiger darzu 

vndlauß wlis] 

15: Muß von fiıschrogen 

16: Ouch züch röwch fisch rougen ## milch 
vndlebran 

17: durch mit wissen brot vn. hack in gaeder 


gar klain 
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18: dar in vnJ mach ain muß dar vB vnd 
mandel 

19: vnd zucker daz wirt daz edlost muß etc. 
20: Muß von hirn 

21: Hiern zuech durch mit brot vn mach 
muß dar vB 

22: mit milch ob du wilt wiß oder gefaerbtz 
ELC. 

23: Müß von aerbis 

24: Aerbis muß mach von wissen durch 
gezognen 

25: aerbisen alle merung von rotten aerbisen 
durch 

26: gezogen an andri ding wol machtu es mit 
27: hong süsß machen crc. 

28: Müß leber 


29: Nem ain rechs leber vn. süd sy gar wol 


[113v] 
01: Dar nach zer hack sy gar wel klain in 
ainem 

02: morser mit der brueg vn. mit ruggim 
brott win 

03: vndessich vn süd es dar nach in ainem 
hafen so wirt 

04: es schwarcz hach ouch speck klain dar in 
wen Jaz gesied 

05: so mach ain blatt mit aigern in der ainer 
pfannen 

06: vnd wenn du es welist an richten so leg 
Jaz plat dar vd 

07: Müß von krepsen 

08: Zu ainem kreps muß nim kreps vnJ 
schnid Jar boes 

09: zu den ougen da von vnJstoß Jaz ander 
in aineim morser 

10: vnd nem ain wiß brosem dar vnder vnd 
trib es mit 

11: milch durch ain tüch vn tu es in ain 


pfannen 
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12: vnd mach ain muß dar vß dar wirt rot 
13: Müß von bieren 

14: bieren muß zuech bieren durch wol 
gesotten vnJ tu 

15: vnJtü geriben bimzelten dar an vnJsüd 
es wol vn 

16: tü hong vn’ gewuertz dar an cıc. 

17: M322 Milch brauten 

18: gebrauten milch nim aiger vn milch 
glich vil vnd 

19: schlach es durch ain ander vn tu saltz 
vndsafran daran 

20: als vil es darf vnd tu es in ainen hafen vnd 
henck 


21: den hafen in ain kessel vol wasser also Jar 


das wasser 

22: nit dar inn müg in den hafen vndlauß es 
wol er= 

23: sieden bs es wol er stocky vnJ gibs für 
ain muß 

24: welle man es aber brauten so züch es aber 
vfain 

25: suber tüch huentz es wol er suech dar 
nach tü daz tüch 

26: ouch dar dar wber vnJbeschwaer es mit 
aimem bret 

27: mit stainen so wirt es keck als ain kaeß 
dar nach zer 

28: schnid es mit ainem faden vnJlegs vf 
ainen rost 

29: als ain vterlin vn bestrews mit gewürtz 
oder mit 

30: zucker ouch machtu haiss schmalcz dar vf 
giessen 

31: du macht es in ain pfeffer oder in ain 
brülin 

32: geben ob du wilt crc. 


[114Ar] 
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01: bry vor bonen 

02: Ainen bonen bry mach von gstossnen 
bonen vnd 

03: durch gezognen bonen vn. richt ina als 
ain mandel 

04: ziger mit allen dingen crc. 

05: holder muß 

06: Niem holder blumen vnd süd die in milch 
vnd 

07: züchs durch ain tuch vn mach da mit ain 
muß 

08: wie du wilt vnd mit gribnen simlen oder 
von 

09: andren dingen Jız wirt gar wol 
geschmack vn.J 

10: ouch gesund ouch machtu es wol faerben 
vnd 

11: bewürtzen ob du wilt Aber es haut selber 
gnüg 

12: schmackes vn’ hye mach menger lay 
müß erc. 

13: Müß von boraetsch 

14: Ouch mach ain boraetsch muß von deni 
blümen ze glich 

15: wiß als ain holder muß rc. 

16: Essen 

17: Wiltu ain hoflich essen machen dar man 
allerlay 

18: flaisch brucht es sy wild oder zam 
gesotten oder 

19: gebratten so niem vier kalbs füss oder mer 
vnd 

20: die bis daz die bainer dar von fallint vnd 
stoß in 

21: ainem moerser vnJ strich es alles samet 
durch ain 

22: tuch vn tu dar nach ain loefel fol dar an 
vn.tu dar 

23: naeh-ainIoefers denn saffran dar an 
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beschaidenlich 

24: vnd ouch ander gewürtz vn schütt es 
denn vf 

25: ain flaisch ist es aber gesotten so soltu es 
roesten 

26: vnd aber dar über schitten so gestaut es 
27: hennen sieden 

28: Wiltu ain hennen sieden an wasser vn Jan 
für 

29: so nim zwo zini schissla vn. zerwuerck 
daz hon 

30: In her tail vnJtuü es in die schissla vn tu 
schmalcz 

31: win vndsaltz daran vn vnd stürtz die 


hennen vber 


[114v] 
01: ain ander vn mach ain taig vn. bestrich 
die 
02: schisslan da mit Jaz kain dust da vox mug 
komen 
03: vnd setz die vf ainen kopf stain vnd 
bedeck den 
04: obnen vnd neben zu vnd obnen zu hin 
luen vnd schit 


05: den vf den kapf stain Jaz es duch nider 


rinn so # 

06: wirt Jaz hon gesotten crc. s 

07: Angeleiti hoener 

08: Zu an geleiten huenern nem alte huener 
vnd 


09: klub die von ain ander nach der lengi vnJ 


schnid 

10: die brauten da von also die bainer daever 
taliat 

11: ?n andcı® haftind vn’ zerhack daz 
gebraet vn tu brout dar 

12: zu vn] speck vnJ gewürtz vnJlegs wider 


an 
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13: die bain vnJsüd az so haustu angeleite 


hüner vnd 

14: tü die hut dar vber vn. heft sy vnJsüd sy 
schon 

15: Ouch machtu aiger oder peterlin oder 
ander ding 

16: dar vnder tün dar waerint klainen winber 
17: güt dar an cıc. s 

18: hüner jnagreß 

19: du macht ouch jungu hüner siden in 
agraeß oder 

20: in gestossen erwellen vn sy dar vf geben 
21: frowen essen 

22: Wiltu machen ain frowen essen so süd ain 
üter 

23: von ainer kü Jaz nit hab zefil brueg vnJ 
nem die 

24: selben brüg halb vnd nem zwo s# simlen 
vnd 

25: bayde vf ain rost vnZbschrichs mit iij 
aigern 

26: totter mit der brüg durch ain tüuch vnd 
schnid dar 

27: über zwo schnitten vnJroest sy vf ainem 
rost 

28: vndschnid es denn klain in ain brüg dar 
jn es 

29: gesötten sy vnJ#er nem ain schisselin fol 
milchram 

30: vndlauß es dar in sieden vndtü denn 
imber 

31: vndsaffran dar an wem es also ain rechti 
dunni 


32: gewint so ist es gerecht 


[115r] 
01: kalbs kopf erc. 
02: Zu ainem güten kalbs kopf schnid die 


vnder kiew 
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03: da von vn nem den andern vn süd in 
gar 

04: wol dar nach brich® niam die hiern 
schalen uf vnd 

05: tu gut gewütz dar in vn haiß schmaltz 
dar in 

06: vn brät an uf aim rost erc. 

07: Kügelin von kalb flaisch 

08: kügelin von kalbflaisch mach also nem 
des flaisches 

09: vnJ brot vnJain wenig aiger das da von 
hafte 

10: hack es vnd bewürcz es vnd mach sinn 
weli 

11: kügelin als kiechlin vn. wierfs in ain sides 
12: wasser vn laß es sieden vn gibs trucken 
mit 

13: peterlin oder in ain jüssel oder bachs in 
aim 

14: schmaltz vn gibs in ainem pfeffer erc. 
15: Rinder daerm füllen 

16: Ainen hinder darm füllen Also hack ain 
lungen 

17: vnd speck vnd bewürtz es denn vn. füls 
ouch 

18: niem ain hiern ayer vnd brot vnd bewürtz 
19: es denn vn füll es ouch machtu ain 
wenig vlon] 

20: hong dar zü tün etc. s 

21: Kleb würst 

22: Nem ains bocks leber vn hack sy klain 
also grün 

23: mit aiger mit wisem brot vn] bewürtz 
24: es vndfaerbs vnd bewind es mit aineın 
mit 

25: ainem netz vnJröschs oder brauts du 
macht ouch 

26: dar vnder hacken speck vnd peterlin erc. 
27: Mandelziger 
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28: Ne mandel vn’ stosß din gar wol vnd 


mach 


[115v] 
01: ain gut milch dar vB vn trib die mit aim 
02: wenig wines brottes durch oder tu wyß 
geribes 

03: brot dar vnder vnJ/güß ain wenig wins 
daran 

04: vn lass es erwallen hintz es dick werd 
vnd 

05: 24 züchs vf ain® sib oder vf ain tüch als vil 
06: als ander ziger oder milch vn’ wenn du es 
an 

07: richten wilt so strich es langlocht vf ain 
rost 

08: rot schisel mit ainem nassen meser oder 
mit aus 

09: schnid len vn mit mandel kernen va 
Re 

10: bestoebs vn. güss jerwederhalb mandel 
milch 

11: dar vf mit zucker beströwet crc. 

12: Gehaeckt in der vasten 

13: Ain gehaeckt in der vasten mach von 
gehackten mandel 


14: vnd faerb ain tail vnd Jar ander lauß wis 


vnd ströu 

15: zucker dar vf vnd zu dem dritten tail so 
nem 

16: kleni winberli geschwelt in ain wenig 
wins 

17: ın ainer pfannen etc. 

18: Ziger jn der fasten 

19: Zuo glicher wiß machtu machen von 
mandel 

20: ziger in der fasten aier vn mach 
schypelote 


21: zeltle dar alle in gte geschlagne ayer vn.J 
faerbs 
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22: in der milch vnJleg sy in ain pfannen 
oder tüpfe 

23: vnd güß oel dar if vnJlauß es wol warn 
werden erc. 

24: Gehabierti aiger 

25: Ouch gehabierti ajer mach dar vB mach 
kügelin 

26: als aiger vndschnid mit haur von en 
ander vn. 

27: färb die in der milch ain wenig vn’ gib 
sie in 

28: ainen essich vn. peterlin oder ainen supen 
war vf 


29: du wilt oder in ainer saelcz rc. 


[116r] 
01: Würst 
02: Wuerst mach oüch dar vB vn tu klaine 
winber dar 
03: vnder vn. fass es in hechten magen vn.J 
in blautren 
04: als würst vnd waz nit dar in mag Jaz 
mach langlich 
05: oder kügelocht vn. süd es vnd mach dar 
an ainem 
06: pfeffer daran sänft von gewürtzen mit 
oeppfeln klain 
07: geschnitten oder gehachet vn’ mach 
ouch den ruggraut 
08: von dem fisch dar in geben die lebran vnJ 
die milchlin 
09: vn daz ander in gewaid crc. 
10: grüben in der vasten 
11: Schnid simlan klain wirflot als speck vnJ 
roesch sy 
12: jm schmalcz oder in oel huntz es brun 
werd vn. strö 
13: es vf die müser als die grueben Joz ist 
hoflich oepfel schrot 


14: ouch also roestz in dem schmaltz als vor 
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vn. gib es ouch 

15: usz müsern crc. 

16: Sultz$ 

17: Zu Sultz vischen nim win wasser vnd 
essich glich 

18: vil vndsüd &ek visch dar jn vn’ bewürtz 
vnd 

19: färbs wol vnJleg die visch jn ain geschirr 
20: vnd güsß die brüg dar über Jr wirt gütt 
21: Süsß Sältz 


22: Ain ferchinn ain lachs odcr ainen 


jnlancken 

23: mach also jn ain süß sältz mit visch lebra 
24: vnd mit geribnem lepzelten oder mit 
pfeffer 

25: brot oder mit gebrentein mel vnd hung 
als 

26: vor ist geschriben vn du mangolt kernen 
27: vnd baiderlay winber dar jn vndfiga 

28: vnd richt Jaz an vf die fisch kalt oder leg 
29: die fisch dar jn 


[116v] 
01: Sultz 

02: Sultz fisch mach also nim win® essich vnd 
wasser 

03: jedlich glich fil vnJ süd die fisch dar jn 
04: vnd leg sy jn ain kaltes wasser vn wäsch 
05: die fisch vndschueppellan damit ab den 
vischen 

06: vn züch die suppun durch vn. also legg 
den 

07: fisch dar jn vn saltz es gar linsa erc. 

08: fign sultz 

09: Stosß die figa an ain spißlin vn mach der 
10: spißlun als vil als du wilt vnJsüd Jaz jn 
11: aim kessel oder jn ain hafen vn. güsß 
glich 

12: wins vnd wasser dar an dar nach niem 


13: brot vnJlebküchen geriben tü es an 
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14: die Bäg brüg von figan hung vnd essich 
15: durch ain tüch gezogen vn bewürtz vnJ 
16: färbs vn er wels als vndcr ain ander 

17: vndleg die figa jn ain geschier vnJ güsß 
18: den dar an vn wen du es wellest an 

19: richten So stroew Jaz vber winber vnd 
20: gibs also 

21: fign sultz 

22: Ain fign sultz stosß je. vi. figa an ain 
spislin 

23: mach die wie du wilt vndsüd die vnd 

24: nim win vn wasser glich vil dar an dar 
25: nach nim brot vndlepezelten geriben 

26: vnJtü es an die bruey von fign hung vnd 
essich 


27: durch ain tüch gezogen vn. bewuztz vnJ 


faerbs 


[117r] 
01: vnder welß Als vnder ain ander leg die 
02: figa jn ain geschier vnJ güsß den dar 

03: an vnd wen du es an richten wellest so 
04: stroew dar wber win ber vn. gibs also erc. 
05: figan? sultz 

06: Ain figan sultz nem: stosß ie vi igan an 
ain 

07: spisslin vnd mach die wie du wilt vndsüd 
die 

08: vn] nem win vnd wasser glich vil vnJ 
güsß 

09: daz an dar nach nem pfefter brot dar zu 
10: ain wenig vnJtu Jaz in die suppen vnd 
züch 

11: es durch vnJtü hong vn essich dar zu 
vnd 

12: bewürtz vn lausß es erwallen vn richt 
es 

13: vf die igan vn. ströw klein winber dar 
uf 


14: vorgeschwelt nach dine:n sin oder nach 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.kal Seite 25 von 35 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:46 


dinemn willen erc. 

15: Sultz anfogel 

16: Ain leber sultz anfogel oder an hüner sud 
rekolter 

17: fogel gar wol In aineın frischen flaisch 
brüg vnd 

18: Jazsy dar in erwalind dar nach rösch sy 
wol 

19: im schmaltz etc. 

20: hosnestel sultz 

21: Ain hosnestel sultz nem ain frisch rechhut 
vnd 

22: brüg dan® aa har ab vn.J/süd die wol dar 
nach 

23: zerschnid sy ainer spannen lang vnd 
zwaier finger 

24: brait vnd mach da von ain sultz Ouch 
machtu es 

25: machen von aines dachs hut oder von 
aines faerchlis 

26: hut oder von aines anders tierlis hut vnd 
mach 

27: dar uß an ain sultz erc. 

28: Baches 

29: Zu ainem haideschen & küchen mach ain 
taig mit 

30: Ytal ayger so du aller hertest mugest vnJ 
faerb 


31: daz vnd willin wol vnd mach gar dünni 


plal 


[117v] 
01: plaetly dar vB vnJ bach dız im schmaltz 
vn. nim güten 

02: win vn halb als vil hong vn. erwell Jaz 


vnder 


03: enander vn züch denn Jız gebachen dar 
durch So 


04: du es an wellist richten erc. 


05: bachen krumb krampfen 
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06: Zu krumben krapfen als roß ysen So solt 
du riben 

07: guten kaeß vnJ nem halb als vil mel vnJ 
schlach 

08: dar vndern Jaz es sich dester baz wellen 
lauß vnd 

09: gewürtz es gnüg vn. wil es vfainen 
banck daz 

10: es werd als würst dar uß mach denn 
krump krapfen 

11: als roß Ysen die wirt gar güt vnJ fast 
gesund 

12: der sy schübt in den mund vn. sol sieh 
bach im schmalcz 

13: krapfen in der vasten 

14: krapfen in der vasten mach also nem 
grüßn nueß vnJ 

15: nem figan vndstoß die vnder enander 
vnd bewuertz 

16: die vnJlegs in ain pfannen in oel Jaz es 
erwalle dar nach 

17: bewallen mit erhabne taig in krapfen 
wiß vndbach 

18: es vn gib es kalt oder in aineın duerren 
pfeffer 

19: baches in ain jüssel 

20: Zu ainem baches in aim jüssel nim aa 
geriben kaeß 

21: vnd mel gelich vil vndschlach daran ayer 
vn. bewürtz 

22: es wol vn knit es vnder enander vnd will 
es vf 

23: ainem bret vnd mach dar vß lang strützel 
vn. dünne 

24: vnd bachs im schmaltz dar nach schnid es 
in ain iüssel erc. 

25: baches in aim jüssel 

26: Ain gewundes bachen yn aineın jüssel 


bach vn. gesaltzne 
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27: pletter jn ainer pfannen vn strö griben 
simlan dar vf 

28: oder oder geribnen kaess oder klaine 
winber oder ghackt 

29: Hlaisch dinges oder grünß allenthalb® vnJ 
wind es zü 

30: samen als ainen strützel gar fast vnJ 
schnid stüklan 

31: dar vB vnd sek beschwär vnder zwai 
taellern vnd 


32: bachs vnd gibs jn aine m juessel erc. 


[118r] 
01: guldin=# bachen schnitten 

02: Guldin schnittex nem vil ayer totter vn. 
salcz schlachs 

03: vnd züch schnitta dar durch vnd bachs 
vnd stroe 

04: zucker dar vf Jaz ist gar gesund 

05: Zu gold brott nim ital ayex vn safran 
06: vn nit® gesaltzen vn klopfz vnder ain 
ander 

07: vnd züch schnitta dar durch vn.’ gib dar 
zu 

08: sälcz 

09: bach es von fisch rogen 

10: Nim ain fisch rogen vn’ züch den rog 
11: durch ain wenig wisseß brot oder mengs 
12: mit gutem wissen mel als ain struben 

13: taig vnd färbs ain wenig ob du wilt dar 
14: vB mach güt struben oder andcrlay gu 
gebache 

15: oder bewürtz es vnJ mach flädly dar vsß 
als 

16: jn ainen offen gebachen oder mach 
verbrütn 

17: küchlin dar vsß als von ayern 

18: baches von krosayer 

19: Zu krosayex schlach ayer zu dem grossen 


spitz vn.J 
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20: klopf die gar wol tu pfefler vn. safran vnd 
21: gehacketen peterlin vndsalb jn an vnd 
rösch 

22: jn ainer küchen vn. stoß es vff aineın rost 
vnd 

23: brätzs also krosayer 

24: mach also brich aye: vft an de: spitz vnd 
lär 

25: die schällan gantz vn. nim ital ayer tuttex 
vnd 

26: schlach die wol jn ainer schüssel vnJ 
bewürtz 

27: vnd saltz vnd färbs vnJ tü gehacketen 
peterlin 

28: vn sabiner oder minsen oder ander dinge 
dar nim 

29: waz du wilt röst es vnd hacks klain vndtü 
30: es wider in die schalcn vn. stosß ann ain 
spislin 

31: vnd bachs vff aineın rost 

32: bachen morachcen 

33: Nim klain morochen vnd wäschs gar 
suber vnd 

34: schnid die butzen dar von vn mach ain 
dünen draek 

35: taig von wissen mel vnd güß ain wenig 


winß 


[118v] 
01: daran färbs bewürcz vn. züch die 
morochen dar durch 

02: vnd bach es jn ainer pfannen erc. 
gebachen bubnpfulbon 

03: Zu aineım esen haiset ain bubn pfulb nim 
ains kalbs 

04: lungen vndsüd die gar wol vndschnid 
speck dar 

05: vnder vnd hack es gar wol vn schlach 
ayex dar vnder 

06: vnd pfefter 2? vn. saffra vn bach die mit 
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mintzen pletern 

07: vnd bewils dar in vn bestrichs ander füg 
mit ayex 

08: totter bach es mit schmaltz Sältz von fıl 
sältzen 

09: mach alsö nim peterlin salbinen vn. 
ruggin brott 

10: ajex toter vnd bymen zelten vn stoß es 
wol klain 

11: vndheb es vff mit essich vnd zuchs durch 
12: Sältz 

13: Och mit peterlin vnJ mit ruggin brott 
gestossen vnd 

14: duch gezogen mit essich die sältz ist güt 
zu ains schlöp 

15: [bJratten Sältz von knoblöch 

16: von alltern knoblöch mach ain sältz 
gestossen mit wissem 

17: brot vndessich Jaz haisset ain elsässer 
knoblöch 

18: Sältz 

19: och nim lunggen zibellen petcrlin vnd 
salbinen 

20: vndbrat als vor geschrib.n ist Sältz 

21: Och stosset man & knoblöch mit nussen 
oder mit man 

22: deln vn mit wisem wissem brot vn 
mengin vsß 

23: mit win vnd mit hong crc. Nim reb löb 
vn. die & 

24: faistn zwilin vnJampferan vnJ erbsere 
lob$ Ysope 

25: peterlin vnJsalbinen glich fil vn hacks 
vn. stoss vn züchs 

26: duch mit pfefter brot Compostmangolt 
27: Zu aime güten kunpost nim mangolt vnJ 
wäsch den 

28: gar suber vndschab die wurtza vnJsüd in 


mit pleter 
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29: vndmitin gesalczem wasser Kumpost 
30: wilt ain suren kumpost han so güß essich 
mit 

31: suremı hefell dar an vnd gemalen sinf oder 
süd win 


32: oder wasser mit win stain vndlaß dar 


luter werden 

33: vnd güsß Jaz vnder mit rotem 
gehacketten zibellen 

34: Rüb kumpost 

35: Och machtu klain rueba sieden vn. klain 
kalbes 

36: höpt geherden taillet vn. die rüba brayt 
gesch 


37: niten vnd die öch dar vnder machen erc. 


[119r] 
01: Sussen kurnpost 

02: wäsch jungen mangold vn. schab die 
wrtz vnJsüd 

03: es jn aim gesaltzne wasser vn züchs vf 
ain bret 

04: bis es er sich nim hong vnd win glich fil 
vnder 

05: well da: jn figa vnd baiderlay winber vnd 
färbs 

06: vnd güß es alles vff den mangolt vn. stroe 
sicht 

07: enis vndmandel dar vnder du macht öch 
nespla 

08: vn biera dar in tün erc. Sschlechn 
kumpost 

09: Nim win vndhong glich fil vnJer wels 
dar nalch] 

10: nim schlecha voll berait vnd subex vnJleg 
sy dar in 

11: also kalt och machtu bieran nespla 
bestecken mit 

12: gewürtz je nim so vil als du anrichten wilt 


So 
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13: blibt dem gewürtz sin kraft vn sin gütin 
14: latwärin borätsch 

15: Ain borätz latwärzin nim ij liba borätzsch 
blab 

16: blumen vnd hack die klain nim j libu 


hong vnJj ha?$ 


17: halb maß win vnddschom Juz hong vor 
hin gar wlol] 

18: vndtü die blümen da: in® vn süd sy wol 
biß daz 

19: es dick werd dar nach züch es du:ch vnd 
bewülrcz] 

20: es den wie du wilt vn züch es vff ain bret 
biß es 

21: drücken werd Nuß lat wärin 

22: Nim böm nuß die wil die schal nit an 
fach hertun 

23: vnd durch stichs mit aine: sylen vn. legs 
jn ain 

24: gesaltzen wassez acht tag So zücht es jm 
die sür 

25: vB dar nach wäschs vn süd es mit win 
vndmith 

26: hong gar wol vn. bestecks mit gewürtz 
vn be würtz 

27: die brey vn. be halcz inder bruye in aim 


glesten s gschielr] 


28: also Jar die brüey die nuß bedeck Jar si 
nit schömlin 

29: Senf 

30: Zuo aineın gütcn senf niem senf samen 
vn. dere dien 

31: suber vn stosß es den jn aineın mo.ß gar 
klain vnd züch 

32: jn du:ch ain enges tüch vn. stoß zinwir® 
blüt vndtü es 

33: vnder den senf vn’ zwie es mit honig 


vndcrain 
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34: ander recht als der wachs berst wen du 
wilt so nim 

35: des selben ain wenig vn. zertrib es mit 
win etc. 

36: wahsteln krut 

37: Zu ainem wachtel krutt nim peterlin vnJ 
mangolt 


38: vndschnid es ains glids lang vnd niem 


[119v] 
01: ain wachtlen schün gebraft vn bestreus 
mit gewürtz 
02: [vIndleg leg zwierod als vil krutzs als der 
wachtlen 
03: [??] in ain hafcn vnd süd daz vnder 
ainander 
04: wachtel krut = 
05: Nim peterlin vnd mangolt vn schnids 
ains glids 
06: [lang vn’ zü aine: ietlicher wachtel niem 
zwierud 
07: [al]s vil krut vnd süd es vnder ain ander 
vn hack güt 
08: [spleck dar an dar nach röst die wachtla vf 
aim rost 
09: [vInd gib sy vff ainem krut cr. krut von 
loch 
10: [v]on ainen }Bek löch krut nim wiß löch 
vndköln vndschnid 
11: [e]s ains glids lang vn. röst sy in ainem 
sehl schmaltz 
12: vnd güsß wasser dar an vndlaß er wallen 
vndlegs jn 


13: [alin sib wen Jar wasßer dar von kum So 


leg es in ain 

14: hafen vn’ güß milch dar an Die mit aim 
wissen 

15: brot du:ch ain tüch gezogen sy vn tu 
sehl schmaltz dar 


16: [ailn vn süd schwinin schmaltz da: zü 
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17: wälsch krut 

18: ain wälsch krut brich luieschen oder 
jungen mangolt 

19: der köl krut zwisch atn-artis den henden 
vndsüd daz 

20: jn flaisch supun bilch krut 

21: bilch krut oder bilch bry mach also & 
niem grien kürpsa 

22: e sy zyttig werdent den schnid die grünu 
hut ab vnd 

23: bruey sy Jen vnder bruey als rüban ! vnd 
hacks klein vn tu 

24: die kernen da von vn. die kürpsa sonder 
in schäfine supun 

25: vn] so es gesied tu milch dar an vnJlaß 
es er wallen 

26: vn gib es zu dem flaisch Von blüst 

27: Nim bunn blüst oder erbißblüst oder 
wicken blüst vnd 

28: der die suber am luft vnd buluer die schün 
vn wen du 

29: jn dem jar sultz machist so nim des 
puluers ie vnder 

30: j maß and.rhalb lot vn wind es jn ain 
suber tüchlin 

31: vndsüd es inder sultz so bestät die sultz 
öch ist die husen 

32: blater vn all fisch blätra güt in sultza wan 
si gestan 

33: der wol Sultza sind Och güt ze giessend in 
glestan 

34: geschieren oder jn stainina gschiren oder 
in zinina vnd 

35: si kaltz giessen vn. die geschier sol man 
setzen 


36: vff kalt gestain oder vf kalt ertzeich wa du 


wilt® 


[120r] 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.kal Seite 34 von 35 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:46 


01: Item pren jn den win wermüt® 

02: Ice pren den salman jn win der® 

03: dem hopt 

04: Item hiemelsch gab oder des tüfels Aüch 
daz gold$ 

05: pren jn win schiß drrin vn nithartz £$ 


06: vndcrerm hutlin 


s’H 
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recipe collection "Ka2a” 


[27v] 
01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
@©07: 
08: 
09: 
10: 
1.1: 
12: 
19; 
14: 
13: 
16; 
17. 
18: 
19: 
20: 
2: 
22: 
23; 
24: 
25: gut chäs ze machen 


26: So du di topfen mit der gauften tust In 


das chaskar so salcz 


27: es nach einer yeden gauffen vnd zu lesst 


salcz aussen vmb 


28: vnd vmb der chäs ligt ein gantz lar vnd 
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fault nit 

29: Ein Smetten zu machen 

30: Nim milichram In ein hefen nach dem du 
In gros wild haben 

31: vnd herrt In In dem hefen vnd sturcz In 
In ain schons tuch 

32: lass In trükcn vnd nim In dann wider aus 
den tuch vnd leg In 

33: In ain char oder multer vnd salcz vnd 
gewurcz beschaidcnlich tue 

34: saffran daran vnd misch durch einander 
vnd tue In wider In ein 

35: schon tuch vnd heng In wider auf das er 
erherrt so tue das 


36: tuch dauon so hastu einen guten smetten 


[28r] 
01: Ain gemachcz awtter gepraten von 
Milich wie 

02: man das beraitten sol 

03: Nim milich vnd aier geleich vnd klopfs 
vasst vnder einander 

04: vnd tue saffran daran vnd tues in ein 
hafen vnd stoss In 

05: ein syedentz wasscr in ainen kesscl also 
das das wasser nit In 

06: das häferl gee vnd lass darInn sieden vnd 
das es gestok 

07: darnach sat schüt es auf ein weiss tuch 
vnd wintt es 

08: vmb In dem tuch vnd swär es nider das 
das wasser dauon 

09: seich so wirt es hertt als ein chäs darnach 
zersneids als 

10: ein awtter vnd stoss an einen spis vnd 
prats auf aineın rost 

11: tue gewurtz daran vnd begewss mit 
smalcz vnd gibs ze essen 

12: Zu ainem chrewsscen mues 


13: Nim chrewsscn vnd sneid datz den augen 
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das pos dauon 

14: vnd stoss In ainem morser vnd treib das 
durch mit ainer 

15: milich durch aln sib vnd reib ainc semel 
darczu vnd 

16: slach ayer tuter darein vnd slachs 
durcheinander vnd mach ein 

17: mues daraus In aincr pfann das wirt rot 
18: Zu chrumpen krapfen als ross eisen 
19: Reib guten chäs vnd nim darczu halb so 
vil melbs vnd 

20: slach aicr daran das es sich wöllcn lass vnd 
puluernz walg 

21: es auf ainer pankch das es werd als ein 
wurst das mach 

22: dann chrump vnd pachs In smalcz 

23: Zu haidnischen kuchen 

24: Mach ainen taig mit eitlen aiercn so du 
aller hertist mügst 

25: värb den taig walg In das ein platten 
daraus werd 

26: als ein pfanzelten vnd pach das In smalcz 
Nim guten wein 

27: halb so vil honig erwell das vndcreinander 
vnd zeuch das 

28: pachen dardurch so dus wild an Richten 
29: Zu aineın pachen In aincr schussel 
30: Nim geriben chäs vnd mel geleich vnd 
slach daran aicr 

31: vnd gewurcz es wol vnd chnit es 


durcheinander vnd 


[28v] 
01: walg es auf aineın pret vnd mach struczel 
daraus 
02: vnd pachs In einer pfann In smalcz 
darnach sneids 
03: In ainer schüssel 
04: Ein mandel mues ze machen 


05: Nim Reisch vnd wasch den gar wol aus In 
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wasser 
06: vnd truchken In auf aineın tuch darnach 
stoss an ainen 

07: morser chlain vnd seichs durch ein tuch 
vnd mach ein 

08: dike mand.lmilich vnd secz sy dann zu 
dem fewer vn. den 

09: gestossen reisch mal darein wol gegen 
ainen halben loftel 

10: vol vnd zuker 

11: Praten arbaiss an aine spiss 

12: Slach arbaiss durch ain sib slach vil aier 
darczu pach sy 

13: mit smalcz oder putteren sneid sy zu 
stuken prat sy an ainemı 

14: spiss beslach sy mit aiercen gibs hin 

15: Haber prein vnd habermel ze machen 
16: Nim ain meczcn habercn vnd reitter den 
gar schon vnd seud 

17: den vncz das man den weissen kercen sech 
darnach derr In 

18: gar schon vnd stempf In das der keren 
lautter werd 

19: Aier smalcz In der vassten 

20: Nim geschellt mand.l vnd stos den chlain 
vnd slach In 

21: dikch durch ein tuech mit wasser vnd 
seud In das er dik 


22: werd In aincr pfann als ein Mues vnd 


Nim dann ains 

23: vaisten hawscn Sneid In wurflat rosst In 
In ainem 

24: pfandlein als ainen spek tue den grieben 
dauon vnd leg 

25: den mand.l in das smalcz vnd praitt In 
mit aineın loftel 

26: auseinander vnd värb®P augen darauf sam 
aiertuter vnd 


27: stoss den geriben grieben In das weiss 
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zwischen der tuter vnd 

28: sä zuker darauf vnd halt es pey der wirm 
vncz das man 

29: es zu de tisch trag 

30: Herbst Milich zu machen 

31: Nim ain Newe milich In aineın hefen vnd 
tue sawer milich 

32: ram darein vnd rurs durcheinander vnd 
lass sten vncz sy 


33: sawer werd 


recipe collection "Ka2b" 


[94r] 
01: Von Eingepickten hüncrn 
02: Nim weinper Zwifal mand.l essich ader 
wein 
03: vnd mach dy hünr zu iiij tailen vn legs 
ein 
04: vn mach sy ab mit gewürcz vnd richcz 
an 
05: Von Rohen hüncrn 
06: Nim das fleisch ab dem pain vnd hak das 
klain 
07: vnd behalt dy pain vnd nim ein haisse 
prue 
08: vnd nim ij aicr vnder dasselb fleisch vnd 
mach 
09: aus dem fleisch 2 knöd.l auf dy pain vnJ 
legs 
10: In dy prue hastu spek rindreins oder 
castrauneins 
11: vnd hak das mit petzssil ader salvay 
12: Von einem hirschen hornn das zeitig 
ist 
13: Ice das här ab vnd sewd das gar wol vnJ 
lass 
14: küelen vnd nim guten wein zuker oder 
honig 
15: vnd gib das also chalcz mit allen dingen 
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Item du 

16: macht auch zwifal darauf tun 

17: Von einem andern gehürnn 

18: Nim einen chalber schedel vnd press das 
also gantz 

19: vn secz das gehürn darauf vnd tue einen 
zwek 

20: oder nagel darein vnd tue In auf ein 
schüsscl vnd 

21: gesoten wiltprät darumb vnd richez an 
22: Von wiltprät Im slaff 

23: Itam sewd das wilprät ? von ersten vnd 
prenn einen 

24: gutecn pfefter ab vnd slach den mit 
wälsch wein 

25: durch vnd Nim weinper vnd mand.l 

26: Nora 

27: wer wol uil chochen von wilprat der nem 
nit vil 

28: wein vnd nim ein gute prue rindrein oder 
castaunen 

29: vnd slachs mit einen pfefter durch vnd 
nim zymatrintten 


30: muscat nag.l 


[94v] 
01: Von wiltprät würst machen 

02: hakch das fleisch chlain vnd hakch einen 
spek darein chlain 

03: vnd nim zu iglicher wurst xvj aycr vnd 
mach das 

04: wol ab mit dem gewürtz vnd vberprenn 
esein 

05: wenig vnd legs auf ein. rost vnd richez 
an 

06: Wiltprat aus eine guten pfeffer 

07: das prenn von erst ab vnd nim ein grüne 
08: gute prue vnd waichs darein vnd slachs 
durch 


09: mit wein oder eessich vnd hak zwifal 
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chlain vnd 

10: nim smaltz vnd tues darein vnd swaifts ab 
11: Ein riechpraten von wiltprat 

12: der allt ist So der halbeg praten ist so 
pegeus In 

13: mit chaltcm wasser vnd leg In zu dem 
fewer vnd 

14: prat In an dy stat 

15: Von wiltprat chnöll chnödel 

16: Auf ein fürst essen viij aicz slach dy ein 
vnd 

17: gewürtz darczu vnd chlain gehakten spek 
vnd In 

18: dy prue petsssil oder saluay vn richez an 
19: Wiltprät von hirschen 

20: das mach ein vnd prat das an dy stat Nim 
21: eitel honig wein vnd feigen vnd slachs 
durch 

22: vnd richez an mit gutem gewürtz 

23: Gefüllt hechten 

24: Stich In pey der flossen Im grat ab vnd 
zeuch Im 

25: dy hawt ab vnd zerhak das prät vnd tue 
26: weinner gewürtz als durcheinander vnd 
richcz an 

27: Chnöd:l von vischen 

28: Hakch dy chlain mit zway' aieren vnd 
press 

29: dy vnd sneitz chlain vnd mach dy In der 
suppen 


30: mit wein essich vnd gewürtz 


[95r] 
01: Lange chnöd.l von vischen 
02: hakch dy visch gar chlain vnd stos dy In 
einen mörser 
03: mit weinper vnd mit mand.l vnd richez 
an 
04: Von einem raiger mues 


05: Von ersten prat In vnd wann das fleisch 
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dauon 

06: kümpt So Nim di pain vnd stos dy mit 
einer semel 

07: wär aber des ze wenig So nim ein huen 
darczu 

08: vn stos das wol vnd dazu guten wein 
vndauf 

09: ein essen vj aicx vn slachs durch vn tu 
es In ein 

10: pfan.ı oder in ein hefen vnd machs ab mit 
gutem gewürtz 

11: Raiger praten 

12: Mach ein gütz gewürtz mit saflıın vnd 


gib In safftigen 

13: auf den tisch 

14: Raiger In einer geislicz 

15: Sewd In von erst schon Nim darnach das 
fleisch 

16: vnd ein pfunt mand.l vnd stos das 
miteinander 


ervndzuker vnd 


17: nim gutz gewürtz Imb 
richcz an 

18: Von raiger gepraten vnd gespikcht Vnd 
mach ein salscn 

19: mit wein hönig gutem gewürtz vnJ 
erwell das 

20: gewürcz vnd richcz an 

21: pratwürst von Vischen 

22: hakch den hechten chlain vnd gutz 
gewurtz da:zu vnd 

23: Nim chüm darein vnd tue das an einen 
spis vnd 

24: pratz vnd pegewsss mit smaltz vnd richz 
an mit 

25: zukker ymber vnd Traget 

26: Von vischen ein fürhess 

27: Nim mel vnd pren.n das ab in einer pfanı 
an Wasscr 


28: vndan wein vnd wenn das geprennt ist 
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So Nim 
29: wein oder essich vnd slachs durch vn 
machs ab mit 


30: gutem gewürcz VnJrichez an 


[95v] 
01: Von chärpfen fürhess ze machen 

02: Nim wein vnd wasch dy visch wol aus 
Nim j 

03: hant volle mel In ein pfan.ı vnd prenns 
darInn 

04: ab an wasser vnd an wein vnd slach das 
gewäscht 

05: durch vnd lass es syeden vnd machs ab 
mit 

06: gutem gewürcz 

07: Ein rein mues an aycı 

08: Nim ein gute milich In dy rein pfann 
darunder 

09: ein geribme sem.l das es dik werd vnd 
verbs 

10: mit saffran vn mit gewürtz vnd ein 
wenig 

11: honig vn. lass sieden auf cholen vncz es 
sey 

12: trüken das es dir gevall 

13: ein gefulcz von einem chäs 

14: Nim eins marben chäs vnd semel vnd 
reibs 

15: durcheinander vn nim des chäss mer 
dann des 

16: melbs vnd legs auf ein pret vnd walgs mit 
17: aiern das es nit ze stark werd vn mach 
18: daraus zöllöll dy nit ze gros sein vnJsneid 
19: dy chlain vn nim ein mörser vnd tue 
smalcz 

20: darein vnd secz zu dem fewer vnd lass 
hais werden 

21: vnd leg dann dy welk.l darein vn nim Ir 


als vil du 
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22: wild zuker weinper vnJ gewürcz VnJ 
ziechs dann nit 

23: mer vmb dann zwir In dem mörser vnd 
ruk den mörser 

24: von dem fewer ein wenig das er nit 
erkallt 

25: Ein gespikchter praten von vischen 
26: So stupp den visch vnd sneid das prät 
herab so du 

27: maist mügst also rochs vn’ nim dann den 
grat 

28: vndsewd den das das ander prät herab ge 
Nim dann 

29: dy zway geprät vn. halt haks 
durcheinander vnJnim 

30: saffran vn gestupp Ein gewenig geribne 
semcel vnd 

31: zu ainer schüss.l ij aycr das es vesster vnd 
starker sey 

32: vn das geprät vnd mach daraus einen 
praten vnd 

33: lass den praten ab einen pretlein vallen In 


ein syedent 


[96r] 
01: prue vn nim ein pfann dy dir gerecht sey 
vnd 

02: als er genug gesied so stos In an ein spisscl 
vnd 

03: über zeuch In mit rotem tutcın gegen 
dem fewcran 

04: dern spis vnd nim des weissen von einen 
herten ay 

05: vn sneids klain als einen spek vn spik 
den pratcn 

06: damit so ist er berait 

07: Von einem hirschen gehürcn 

08: Zu der zeit so es zeiek rauch ist vn waich 
so nim 


09: es vn. machs gar sauber vnd sengs ob 
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einem fewer 

10: vnd sneids dann oben zu scheiben als vil 
du sein 

11: gewinnen macht vnd nim dann hönig 
vn.dseuds 

12: pey dem feuer vnd nim dann leczelten 
vndpä In pey 

13: dem feuer Nim das gepain vnd hakchs 
darnach stoss 


14: In einen mörser Nim dann honig wein 


vn. leczelten 

15: vn des gehurcn swais vn seichs durch 
ein rains 

16: tuch vnd seud das gehürcn darIn 

17: Ein hirsch lungel ze machen 

18: So nim sy also frische vnd seuds In Ir 
selber prat 

19: Smekt sy aber so machs In ein ander prue 
mit 

20: peteısil vnd andrcm gewürcz vnd 
leczelten wein vnd 

21: essich geus daran 

22: Eins wilden sweins choppf erc$ 

23: Einen ziger von mandel machen 

24: Nim mand.l so vil du wild vnd wol 
gestossen 

25: seichs durch ein tuch vn werm In in 
einem 

26: hafen vnd mit aineın holczlein rur es durh 
27: einander vn. behallt der mandel milich 
kalter vnd 

28: geuss darauf mit zuker gemischt 

29: Ein Igel von mand.l 

30: Wirf mand.l gar wol gestossen In einen 
rainen 

31: hafcn vnd rurs wol mit einem chlainen 
holczlein 

32: schucz dann auf ein tuch das es enpar lig 


vnd 
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33: lass In seichen das er trukcn werd vnd 


besä es 


[96v] 
01: dann mit zuker vnd nim dann dy 
virtailten mandel 

02: das dy rot sein mit saffran vn. bestoss 
dann damit 

03: als einen Igel vn gews dann daran ein 
dike man 

04: del milich vn tues auf ein schüssel 

05: Einen chäs von mandel 

06: Well ein mand.l milich In einer pfändel 
mit 

07: einem wurczigen wein vncz das es gerInn 
vnd 

08: das der wein suss sey vndschucz auf ein 
tuch 

09: vnd tue ein strablein darundcr vn. lass 
seichen 

10: das es truken werd vndtus dann In ein 
11: chäs char etc. 

12: Ein gar guten pfeffer zu vischen 

13: Nim lätig weinner vnd ein swarcze 
gepäte sniten 

14: prots vnd nim 1/2 /ibra weinper vnd stos 
prot vnd 

15: weinper miteinander vnd slachs mit dem 
pesten 

16: wein durch vn. darczu gucz gewurcz 
Mustat 

17: nagell zuker zymatrintten 

18: Sulcz visch 

19: Nim das pech von weichselpäumen vn.d 
trüken 

20: das vn. stos das vn schutt das In dy sulcz 
21: wy hais es ist so stet es zehanut 

22: Sulcz visch 

23: Nim einen chalber schedel vn seud In 


wol vn mach 
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24: In schon vnd seud In dann an dy stat vnd 
nım 

25: ein wenig hawt dauon vn. 1/2 Zibra 
mand.l vnd 

26: stoss miteinander vn slachs du:ch ein 
pfeffer tuch 

27: vndnim zuker Imber vnd seud dy visch 
darln 

28: vnd richez an so sten sy pald 

29: Sulcz visch In den eigsten 

30: Mach chalb fuss schön vn seuds In wein 
vnd 


31: seud dy visch darIn Gewürcz crc. 


32: Oder mit hausen plateın dy slach durch 


ELC. 


[97r] 
01: Ein anders pachens von pranten taig 
02: Nim ein mel vnd ein gute grune prue 
oder haiss 


03: wasser vndstos es In einen mörser vnd 


Nim vj aier 

04: auf j essen vnd haiss smalcz vnd zeuchs 
darein 

05: Aber ein pachens 

06: Nim auf j essen xxilij aier vnd weinper 
virdumb 

07: vndein semel vnd zerslach dy aicr vnd 
tue semleins 

08: prot darein vn’ nim ein wenigs haiss 
smalcz vnd 

09: nim j chessel oder morser vnJ zeuch dy 
aier ab In der pfann 

10: vnd In einen morser vnd la es pachen an 
dy stat vnd 

11: tu es dann aus vnd sneicz klain lank vnd 
nim dann 


12: Imber vnd zuker vnd wann du an richczst 


so schucz darauf 


13: Ein gepraten putter 
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14: Recine ein semleins prot vnd mischs 
durcheinander mit 

15: xij aycın vnd stoss an den spis vnd 
beschutt es 

16: mit mel vnd tue etwas darunder vnd er 
recht 

17: erhiczt vnd beschutt In mit mel als oft du 
vmb 

18: cherst vnd richt In an im pessten safft 

19: gepraten arbaiss 

20: mach ein chaltguss vnd seud sy darinn 
vn zeuch 

21: dy pälg dauon vnd seud sy an dy stat vnd 
stoss 

22: In einen morser vnd tue honig darein vnJ 
nım 

23: ein geribens prot mit vj aicr tuter vndtue 
smalcz 

24: darczu vnd nim dann ein hulczein spis 
vnd mache 

25: I praten vndlegs zue vnd prat In an dy 
stat vnd 

26: pegews in mit haissem smalcz 

27: Regen würm von arbaiss 

28: Itcm gesoten in chaltguss zeuch In dy 
pälg ab vnd 

29: gesotcn an dy stat treibs durch ein sib auf 
ein 

30: schüss.l als regen würm vn nim ein 
durch triben 

31: senif vn] honig vnd machs ab mit saftran 
vnd 


32: gewürcz vnd gewss an dy arbaiss 


[97v] 


04: Von gemüs 
05: Seud j p fenbert® milich vnd zo:slach xvi 
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aler 

06: gar chlain vnd salcz vnd machs ab mit 

07: gewurcz vnd saffran vnd so dy milich 
seud 

08: tue dy aicr darein vnd lass auf einer glut 
09: sten vnd lass grinn vnd tues In ein pfefter 
10: tuch vnd schucz es aus miteinander vnd 
lege 

11: dasselb tuch mit dem gmüs vasst ze samen 
12: vnd leg ein pret darauf vnd einen swären 
13: stain das das wasser wol daraus gee vnd 
14: wann es erkallt so sneicz zu langen sniten 
vnd 

15: zuker darauf 

16: ein gemüs 

17: Zeuch einen taig ab mit vj aicın vnd 
pachs 

18: geleich als straubcn vnd haks chlain vnd 
19: seuds in einem haissen wein vnd machs ab 
20: mit honig vnd mit gewurcz 

21: Ein gmüs 

22: zeuch einen taig mit iij aicın ab vnd gews 
23: den selben taig durch einen schawmlöftel 
der 

24: In schmalcz wol gehiczt sey gemachssam 
so 

25: geräcz 2$ zu arbais vnd zeuchs aus der 
pfann 

26: vn mach ein aicr prue vnd legs In dy aier 
27: prue vnd machs ab 

28: Pachen weichsel 

wasser 

30: vnd mach den taig mit gewürcz ab In 
haissm 

31: smalcz vnd tunk dy weichs.l albeg In den 


32: taig vnd pachs In haissem smalcz 


[98r] 
01: Netasenifzemaeh-r 
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02: lugnekerIn® Nota bene 

03: Mach ainen taig ab mit gerben vnd peraik 
*%ın 

04: gar wol mit den henttcn darnach leg In 
auf 

05: ein tuchzl In ain muelter vnd mach In 
dünn 

06: dach zwir dikcher dann dy pfadlat vnd 
sneid In 

07: dann mit aineın messer als ein zogen prot 
vnd 


08: pach In dann In aineı smalcz placebit 


valde 
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[11r] 
01: $ Icamem dar xxvj so du wilt ein güten 
sueßen eiger küchen® 

02: machen so nim sueß öpfel vnd hak die 
wol vnd grett 

03: sy wol vndtün dan ein schüßlen vol hung 
dor jn vnd 

04: loß jn den ouch dor jnn sa sieden vn.J 
nim denn iiij eiger 

05: oder me vndklopf sy wol vnd tun die 
öpfel dor jn vnd 

06: wurczen vnd solt heißen anken hon by 
den für jn einer 

07: pfannen vn schütt eß dann dor jn vnd 
wennerein wil 

08: gebecht Jaz du getrüwest Jaz er niemi 
brech so ker jn vmb 

09: vn dor noch alli mol ker jn vmb vnd 
snid jn nit 

10: die wil er warm ist er bricht dir 

11: # Icem daz xxvij so du wilt-w #2 münch 
$ machen 

12: so tün den öpfteln als do obnen 
geschriben vnJloß sü kalt 

13: werden vnd tün denn wurczen vnd saffret 
Dor jn vnd 

14: snid peterli größlecht ouch dor jn vnd 
nim eiger 

15: vndsid die hert vn’ hack Jız gel kleiner 
kleiner denn 

16: Jaz wiß vndrier eß den jn die öpfel wenn 
deß müßes 

17: bi ij schüßlen vol ist so eß gegrett wirt so 
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be 

18: darfft du 1/2 schußlen mit hung doch nit 
vol vnd 

19: viiij eiger dor jn vn xiij zu den kütten 
vn. die soltu 

20: vast wol klopfen vn. ein klein pfennli 
vber daz fir 

21: haben vn den mit heiß ankenrecht wol 
netzen vnd 

22: wider dor vB tun vnd den ein eß leftel vol 
eiger dor jn 

23: schitten vnd behenglich zering vmb fur 
schwencken 


24: so eß den gebecht so ist eß ein müch kut 


[11v] 
01: Item Jaz xxviij so du wilt j Haden machen 
so nim 4 libra 
02: ziger gar bloß Item 16 eiger 1/2 Jibra 
vngelütertretten 
03: anken vnd jn den boden 3 eiger vnd j 
stuckli anken 
04: als groß als ein ey 
05: Iteın daz xxix anno domini 1464 do 
brucht man also 
06: Item zü dem kek 190 eiger 
07: Item daz xxx den swestren vf dem graben 
3 schußlen gemuez 
08: Iteın den swestren jn der augustiner 
gassen 2 
09: Item Jdazxxxj am suntag dem brüter j 
moß wins 
10: Item Jaz xxxij am mentag muß ze kochen 
2$ schußlen gerste 
11: Item am zinstag vnd am samstag 29 mit 
weissen 
12: Item am mittwochen vnd fritag 3 mt 
greß mit 
13: growen erpsen 
14: Item 
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15: Item daz xxxiij 6 schüsßlen vol mit wiser 
erpsen 

16: 3 groß mit linsi 

17: Item daz xxxilij daz gröst gewicht jm 
keßhuß tüt 26 Zihra 


18: Item daz nechst dor noch als gröst tüt 13 


[12r] 
01: Item Jaz xxxv 26 kabus köpft ist j herling 
vnd git man 

02: vmb 7 oder Pfennig® 

03: Item 2# Jaz xxxvj 28 hertel winß ist j 
söm ;s 8 fiertel 


04: ein ömi 


05: # Icom dar xxxvij wiltu ein gebachen hün 
$ machen sü eß 

06: vnd zerleg es jn 6 teil vndnim 6 vj 
eiger vnd 

07: schlach su jn ein kerlin dor jn sol ein 
schußel vol 

08: mel sin vnd ruer eß eiß noch dem andren 
dor jn 

09: doch Jar eß nit zedick 2 werd von dem 
mel vndtün 

10: den die hiertel dor jn vnd dan so bach sü 
Itern zu der 

11: brügy so nim lepküchen ein stuk vn rib 
den vnd vnd 

12: tu den windor vnder vnd strichs durch ein 
pffeffer 

13: tüch vn tün gesottenen win ouch so vil 
dor vnder vnd 

14: güti wurtzen vnJtüun eß jn hafen vndloß 
ein guten wal 

15: dor über gan vndschitt denn dye brigi 
über Jr har ge 

16: bachen hun 


17.9 Item Jaz xxxviij so du wilt ein meigen 


müß® machen 
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18: so nim guti milch bi drin schüßlen vol 
vnd er 

19: well die vnd schlach 6 eiger dor jn vnd 
sich sy den 

20: durch ein sibli vnd Jaz dickest Jaz jm sibli 
blipt dar tün jn 

21: ein größlech kar vn. snetz bald ein groß 
bellili vnge 

22: lütretten anken dor jn die wil eß warm ist 
vndrier eß 

23: an der küli also lang vncz eß gestet vnJ 


sich lot teilen 


[12v] 
01: Item daz xxxviiij so du wilt ein jung 
gumpestli machen 
02: von jungem bineschtz oder von jungen 
mangolt 
03: also Jar du 2# kerli vol megest gemachen 
do 4 


04: oder ij güter schüßlen vol jn gangen so 


nim ein 

05: karbi vol krutz als der geuglernun® korb 
ist vnd 

06: reinge az sufer vndtü vor wasßer über 
daz eß heiß 

07: si so du Jaz krut dor jn tüst vnd loß eß 


ein wenig 

08: sieden Jar die würtzeli weich werden vnd 
heb eß den 

09: ab vnd loß den brunnen dor vber lauffen 
vnd 

10: loß eß er trieffen vnd ball eß dann vB vnd 
loß 

11: eß kalten vnJ zerleg eß denn vnd wenn 
du ein leggy 

12: krut geleist so saltz sy denn vnd bespreng 
sy ein 

13: wenig mit saltz vnd denn mit 


gestossenem 
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14: mattkümich vn mit gestossenem senff 
vnd 

15: loß eß ston 

16: Item zü der bzieh bruegi so nim i1/2 
schüsßel vol 

17: hungs vnd 29 mit gutem win vnd ein güt 
schüß 

18: len vol essich vn rier eß vnder ein ander 
vnd 

19: tün wurtzen vnd saffret ouch dor jn vnJ 
loß eß also 

20: mit einander recht wol erwallen vn. so 
eß kalt 

21: wirt so schitt eß über Jar krut vn! 2® 
pfennwert 


22: mandel kernen tun ouch vnder Jar krutt 


[13r] 
01: Item dazxl zü einer biren lattwerchen 
nim je moß 
02: Jız sint viij pfunt ein moß bonen ist ii1/2 
pfunt 
03: Icern | moß hung wol gemessen Item: ij 
lot wurtzen 
04: 1/2 moß rosen 


05: Item daz xlj so du wilt ein roten gumbest 


machen 
06: so nim die rüben vnd sid sü jn einem 
kessel 


07: vntz az si sich loend schöllen die hut ab 


vnd so schell 

08: si denn vndloß sü kalt werden Vn/nim 
den hung vnd 

09: schum jn vnd tün den essich dor jn den 
dritteil 

10: vnd loß eß vnder ein nander sieden vnd 
kalt werden 

11: vndleg die rüben ein leki vnJsaltz sy dan 
ein wenig 


12: vn nim den senff samen vnd stoß jn ein 
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wenig 

13: vn] mattkümich ouch also vnd seg 
jeglichs ein 

14: wenig dor über vntz Jaz Jar bücchli fol 
wirt vnd 

15: schütt den die bruegi dor vber vnd 
beswer eß den 

16: ettwer mit vnd bedek eß wol crc. nim 
halb hung 

17: vnd halb essig 

18: Item daz xlij jm Ixxxvij jor Item wenn jr 


keck wend machen 


19: so nemen iij Zibra fisch clxxx eiger vnd xv 


libra Heisch 
[13v] 


01: Item daz xliij zu x laden sol man | Ibn 
ziger 

02: nemen oder me ein wenig Iteın zu dem 
03: bodemen xx eiger v stuckli anken 

04: Item cc hunder eiger jn Jaz muß vnd v 
libra 


05: anken der erst vB gestossen ist j schüßlen 


vol 

06: milren jn laden vndj wenig saltz vn.nd 
mutschellen 

07: In dem jor do man zolt m cccc Ixxxvijj 
a 

08: do woren vnser nit me den xvij fröwen 
do 

09: bruchten wir vij laden den fröwen vnd 
den gesint 

10: Vnd den herren VndJ zwein pfründnern 
vnd wil man 

11: uth verschenken so mach Item man 

12: sol allen gedingten gesind jeglichen ein 
stuk 

13: fladen gen vn j schußel mit keckt vnJij 
eiger 


14: Item jnz ein jeglichs huß jm dorf ein 
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schüßlen® 

15: mit heckt won wenn man nit keckt git 
16: der fronet nit® j dem vogt j stuk fladen 
vnd 

17: keckt vn iij eiger den millrn jeglichen 
iij eiger 

18: Aaden vnd kek 

19: Item daz xliiij die do vmb den bon gend 
den git 

20: man iij leib brot jn ein suppen VnJ dem 
21: vogt zwei wissi vn. iiij zaker rukin leib 


22: vnd xij eiger jn zwen eiger küchen 


[14r] 
01: Item daz xlv die do lüten jn der pfingst 
wuchen denen 
02: git man j suppen vn iiij eiger dor vf 
03: Item daz xlvj die die schiben tragen denen 
git man 
04: I leib brot vnd iij wissi brot dor vff vnd 
ein 
05: suppem vnJx eiger truff 1/2 keß 
06: # Item daz xlvij wen du wilt ein hirtzen 
kopff® oder ein 
07: rech kopf zü einem vor essen® machen so 
setz eß zu 
08: als suß wilpreht halb win vn. halb wasser 
vnd 
09: wenn eß schier gesotten ist so tun 1/2 lot 
negili dor 
10: In oder j quinsit dor noch der kopf gloß 
oder klein ist 


11: so wirt Jaz brügli gar wol gesmackt haek 


vnd schitt 

12: sü mit der brigi In die blatten so ist eß ein 
herren essen 

13: Ice daz xlviij vf sant martis tag oder 
oben so sol 


14: man gen iiij /ibra fleisch durch gott vnd 


durch sant 
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15: martiß tag willen fir Juz sih vich 

16: Item daz xlıx vf felicis er audacti so git 
man 

17: aller leig gemuez ein güt schußlen vol 


vnd 


18: ein schußlen mit gebaeher saltz 
[1 Av] 


01: Item daz.1. wen man j ferli metzget so 


sol man 

02: die vordren hamen saltzen vnd die 
hindren kochen 

03: Item daz1j wen eß iij liechter sind so git 
man 

04: zum tor vj eiger iij stuk keß In der vasten 
05: all fritag iij haring 

06: Item Jazlij wenn man ein kind anleit So 
07: muß man iij moß Rung-hang anken 

08: han vndc eiger oder me zu kuechlinen 
09: vn für ij Schilling muttschellen zu dem 
muß 


10: vnd ij lot saffret vn tresit 
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CoReMA 


PARIS 


p \ LODRON 
Cooking Recipes ofthe Middle Ages ee „ur 


SALZBURG  TRURS 


[118r] 
01: Vermerk ein güede künst von 
vngrischen 
02: oder pehamyschen essen zwkochen 
dy güet sein 
03: Item ein karpfen Im fürhess 
04: vnd ein fasan® prüe 
05: Item so der karpfen. lebendig ist fach das 
fürhes vnd 

@06: njm ein leczelten auch nm ein semell 
vnd päa 
07: dj auf einem Rost oder glüedt das sy 
praün werdt 
08: vnd secz das durch einand:r auf das fewr 
In 
09: einem kessel oder pfanen In einem 
güedcn wein 
10: vnd las wol syeden vnd slach es dan dürch 
ein 


11: syb vnd nym dar nach ein gescharb dar 


zwe von 
12: pyern oder öpfll vnd secz denn fysch mit 
Inalen 


z , M1 - "München, Bayerische Staatsbibliothek, Cgm 349" @ 99 
13: auf das fewrr vnd wan er aufbalcn wil so 


ge= 

14: bürcz in mit nägell pefter zymerrinden 
safrian 

15: vnd ob es zw sawr würdt so lincz mit 
einem 

16: honygk vnd wan dw in an wildt richten 
so 

17: kost in an dem salcz in der supen vnd 


salcz esan 
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18: dy stat wie es dan gehordt das sy recht sey 
19: Item ein Inber prüe vndcr praden 
kopaün 

20: Iccm Nym ein gueten wein vnd von einer 
semell di 

21: prosen vnd secz das auf ein fewr vnd la 
das 

22: syeden vnd wan es wol aufgesod.n hat so 
23: treyb es dürch ein sib auf das dykist vnd lä 
24: es dan dy helft einsyeden vnd dan 
gebürcz 

25: ab mit Inber vnd ein wenfng peffer auch 
26: ein wenyg ein safrian vnd ein honik das 
27: es gar woll lindt werd auch das es wol rik 
28: werdt vnd geüs sy dan auf ein schüsscl 


vnd 


29: legt leg dy praden kopawvner dar auf erc. 
[118v] 


01: Ein nägell prüe zwmachen an pachen 


02: hecht oder karpen auch zw ander lay 
03: Iccm Nym walsche weinper.l leczelten 
vnd von 

04: einer semel ein abpacz schnydl oder trew 
05: vnd tües in ein möser vnd stoss das 

06: woll klain werdt vnd secz auf das 

07: fewwr ineinem wein das es wol aufsiedt 
08: vnd slach es dan dürch ein sib auf® 

09: lindist vnd secz wider auf das fewr 

10: vnd geburcz es mit nägel zyjmerrinden 
11: vnd peffer vnd ein wenig safrian 

12: auch ein wenig gancze weinperll in dy 
13: süpen auch ein honik vnd ein wenig 

14: ein essich vnd wan düs an wilt Richten 
15: so kost dy supen wol das an alcn dingen 
16: gerecht sey vnd leg dy pachcn visch dar 
17: ein vnd Richt sy an cıc. 

18: Ein pefler zw wilpradt 

19: Icam Nm ein fürhess von einem 


lamplein 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.m1 Seite 2 von 3 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:46 


20: oder hüenern vnd semlein prossen vnd 
21: secz auf das fewr das es auf siedt vnd ?® 
22: slach es dan dürch ein sib mit wein 

23: esich vnd wasser vnd secz wider auf vnd 
24: la es wol syeden dan gebürcz mit 

25: nagll pfeffer vnd safrian vnd mit 

26: honik magst dw es lind machen vnd 


27: salcz dan wie es dar zwe gehordt crc. 
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CoReMA PARIS 


Cooking Recipes of the Middle Ages re oe „ur 


SALZBURG TOURS 


[24v] 
01: $ hirn kiczi taube win aiger müs kreps 
küchen 

02: galrair fisch galrain von flaisch 

03: Item wiltu machen 

04: ain köstlin von 

05: ainem hirn so s= 

06: ud es vnJhak es 

07: wol vndnim vi 

08: aiger oder me 

09: klopf si vnd mach 

10: daz hirn dar jn vnd 

11: bach ain küchlin 

12: dar vss Iteın nim 

13: ain kiczin höbtlin 

14: vnd süd es wol vnd 

15: grest es in ainer 

16: pfannen mit sch= 

17: malcz vn schlah 

18: vi aiger dar vf 


19: vnd mach ain kü 
20: chlin dar vss vnd 
21: ker es vmm vnd 
22: bach es glich Iteın 
23: ertber brot hung 


Ko1 - "Konstanz, Stadtarchiv Konstanz, A I, Band ı" @99 


24: vnder andren Jaz 
25: erbren ob ainem 
26: für daz es nit an 
27: brin vndrib es 

28: durch ain tüch vnd 
29: wircz es vn. läss 
30: es gemach sieden 
31: des glichen tu mit 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.ko1 Seite 1 von 13 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:46 


32: kriesin vn wie= 

33: chslen vn mit 

34: rotten kriechen 

35: wiltu frisch tru 

36: ben han alwegen 

37: so nim si so si frisch sind vn mach ain 
gräblin vnder der erd vnJleg 

38: si dar innen teck si gar wol mit ainem 
bret Jız der regen nit 

39: dar zu mug Jaz solt du tun die wil si 
frisch sind so belibent si 


40: alweg grün 
[25r] 


01:# bren winstain vncz Jr er wis werd vnJ 
tu in den in ain kessel in hais siedind wasser 
vnd 

02: rürs mit aim holcz vnd läs in ain wal tun 
vndsecz es ab vndschüt 

03: es in ain kübel vn. las stan vncz Jar es 
lutter werd vnJtü Jar lutter herab vnJtu es 
in ainen 

04: kessel vn. läs es sieden langsam vncz es 
gar in gesied so vindest 


05: salcz daz belibt da vndtü daz salz in ain 


säklin als ain log säklin geschaffen ist Jar 
fücht si 

06: vn henkt es in ain ker vn stel ain glas 
dar vnder so trüft ain öll 

07: wasser da von vn. dar vs Jaz ist win stain 
öl vn. ist zu mengen dingen güt wen du 
saiger 

08: win hast so tu des öl ain viertail ainer mäss 
in ain füder win 

09: so kumet er wider in ainem halben jar 
oder minder Jız er güt vnd frisch wirt Jaz öl 
10: ist och gut aller laig massen vs ze wäschen 
Item nim pfer 

11: sich vnd tu die stain da von vn. ter die in 


ainem bachoffen vn. den stos die In ainem 
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12: morser vn klof aiger vn] mel dar vnder 
vndschlach Jaz durch ain tüch 

13: vn tü das alles in ain flaisch bruegi vnJ 
wircz es vnd salcz es 

14: wiltu machen ain aiger müss so mach ain 
tinkel mus vn.dläss es vber schlahen nim 
gelütt 


15: reten anken vn. zerschnid in klain in Jar 


müs vndrür 


16: ess vast vnd salcz es vnJricht an 


[26r] 
01: wiltu ain krepf müss machen so nim die 
schalen so die krepf werdent gessen vn. stoss 
si klain 
02: in ainem morser vndrer ain brosmen brot 
dar in vn‘ nim rowe 
03: aiger tutter vnd tü® es den dar vnder vnd 
schlach es durch ain tüch alles vnd meng es 
mit win vs 
04: vndes in ain pfannen odcr haften vn. 
salcz es so es von dem wal vf gat 
05: so schüt haiss schmalcz dar in vn secz es 


von dem für 


[36v] 
01:# wiltu aisch behend sieden iz es gach 
gesotten si so gewin haiter nest?® 

02: wrezen vn. ##itden-bletter vn ./ nit die 
bletter zu mittem ogsten an 

03: vnser frowen abent vnJter die an dem 
rech vn. so si geterand sind so stoss 

04: si klain zu pulfer vn’ zerrib Ju ze bulfer 
vnd wäsch Jaz flaisch suber in den haften 
05: vnd nim j löftel fol bulfer vn sig Jaz in 
den haften vf Jaz Naisch so ist es 

06: glich gesotten vn’ den haften sol man 
wol obnen wol zü strichen mit ainem 


07: taiglin Jaz der dunst nit da von mug vnd 


wen du den tekel ab tüst so ist es gesote 
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08: leg weller laig Haisch du welest in frisch 
niw® hepf du sot aber gar klain 

09: zendring machen vnJtün dises flaisches 
es sig wild oder zam Jar macht du be= 

10: halten iiij wuchen oder me vn macht 


täglich da von essen vn Jaz vbrig kalten 


[37r] 
01: # wiltu och machen wie alt + flaisch 
jemer ist oder vnsödig ist Jaz es mit dem 
ersten 
02: wal gesotten si so nim huncztrek als gros 
als ain bon sig vn. wirf es in den haften 
03: in ainem tüchlin verbunden so ist es röss 
gesotten vndschüt den die suppen ab die sol 
04: man nit essen vnd daz flaisch belibt süss 
vnd wol geschmak vn. gesotten 
05: wiltu ainen fisch bratten der gancz 
gebratten gesotten vn’ gebachen si so nim 
vndriczinen 
06: mitten vn schüb in so ver als man sieden 
wil ze beden 
07: sitten vnd bewind Jar mitelstuk Jar man 
sieden wil mit werch vn mit ainem wllin 
tuch vndsch 
08: ach es dar vmb vn. verüag es wol vnJ 
hab wasse vn win ob 
09: dem herd berait als ob du in sus sieden 
welest $ 
10: ® und leg in vf ain rost vn hab hais 
schmalcz bi dir vnd Jdaz 


11: tail dar du sieden wilt dar beschüt mit 


dem win vnd mit dem 
12: wasser vnd daz du bachen wilt daz 
beschüt mit dem haissen 


13: schmalcz vnd Jaz brätten sol Jaz läss sus 


bratten 


[60v] 
01: 9 Ita die süssen kütti= 
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02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
113 
12: 
ie 
14: 
15: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
Ar 
22: 
23: 
24: 
2: 
26: 
27; 
28: 
29: 
30: 
3; 
PA 
küttennen win gibt man den kranken 
33: Jütten die hiczig sint vn die wins 


begeren 


nen gessen sint güt 
für des libes rür 

die da kumet von 
hicz vnd von der kr 
ankait der heben 
kraft des magen 

ob man si nüchter 
ist aber wen m= 

an nach tisch ist 


so vertribt si daz w= 


ullen vn den volust 
ist man aber ir 

28 ze vil so bringet 

si schmerczen in den 
adren der küttenen 
kern sint güt den 
man dem die kel vnd 
die zung ruch sint 
oder scharpf also Jar 
es da von haiser 

ist vnd der som ge 
sotten ist güt für 

den turst vn. die 
küttenen och wer 
die kütten schelt vn 
si leget in ain ge 
bicttes vas vnd 
regenwasser dar 

an güsset so wirt 


daz wasser winent 


es müss aber lang in dem vass ston den 


verstelt 


34: den lib an der rüur aber nach tisch waicht 
es den lib also tünd och die gesotten 
35: küttenen mit honig der küttenez win 


. o o .. 
wasser ist gut zu dem rotten über 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.ko1 


daz wasser nüchter 


25.08.23, 14:46 


Seite 5 von 13 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:46 


36: 222 fluss der frowen ob sin ze vil kunt vnd 
nit verston wil die fulen 

37: küttenen gebrant vn’ gebülveret sint güt 
für den siechttum der der crebsz 

38: haist vn ist den lüten an dem afteren vnd 


haisset etlich „az veig es wirt och 


39: öl vs des bomes bletter als rosen öl Jaz ist 


gut ob gar vil dingen 
[61r] 


solt du nemen xii aiger 

02: vnd schlach die in ain klar vnJ dan nim 
mangolt pletter die faist sind vn stos die vnd 
nim Jaz gesaft vnJ 

03: tu Jaz in die aiger so wirt es grün vnJ 
bach Jr zu ainer sitten zu dem 

04: andren küchen nim aber xii aiger vnJ 
aines kalbes lungen gesotten vnJain 

05: klar aines gesotnes aies vnJ Jaz sol man 
haken vn. den in die aiger tün vn Jaz och 
bachen als Juz vordrig 

06: zu ainer sitten zu dem dritten küchen aber 
xii aiger vnd mach Jaz gel 

07: mit safran vnd mit wrezen vn bach in 
och zü der ainen siten vn. nim 

08: den dis drig küchen vn. ker den ie ainem 
vngebaches vf Juz ander vn. bestrich es mit 
aiger vnJ 

09: bach es also zu baiden sitten wiltu machen 
ain galrain an fisch 

10: so soltu die fisch weschen mit wissem win 
in ainem kesel vn nim 

11: den win da mit die fisch gewäschen sind 
vndschlach den den durch ain tüuch vf die 
fisch 

12: vnd schüt denn me wins dar jnn vnJain 
wenig wassers vn süd das 

13: vnder andren vnd sol man die wrezen dar 


in tun vnd sol man den safren 
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14: schwelen in kaltem wasser vn so er 
gebülfert ist so erschüst dester bas den tü och 
dar 

15: in vn] zü dem jungsten tü man ainen 
essich dar in vndschumnan 

16: es wol vor vndnach vnderwell es 
frischlich zu dem ersten dero nach süd es 
gemach vn. 


17: sol man es des ersten lins salczen 


[62r] 
01: P Item ain galrain von flaisch von hürnen 
oder von schwinen kläwen wäsch es suber in 
aineın haften vn schüt 

02: wasser dar in vndschum es suber vnd 
salcz es wen dich den dunkt Jr es gesotten 
03: si so las es ain wenig bas sieden vn’ schüt 
wissen win dar in vndsecz denn den haften 
vberen von dem für vnd 

04: läs es grützlen vn schut es den jn ainen 
kesel vnd mach es ab mit win vnd 

05: mit essich vn bülfer es den vn saffran 
vndessich tu man dar in als an die fisch 
galrain geschriben 

06: stat vn tu man die faisti all ab so du 
gemachet hast ainen pfeffer 

07: an fisch der tdick si vnd wilt du Jaz er 
brin so man jn für trait so tü dar vf güten 
gebrenten 

08: win iiii oder v tropfen vf Jar brot vnd 
zünt Jaz an mit ainem liecht 

09: so brint der pfefter als lang vncz der 
gebrent win gar vf brint wiltu machen ainen 
10: pfeffer in ain brot so mach den pfeffer als 
du in han wilt 

11: vnd nim ain brot vnd schnid es obnen vf 
ain loch dar in vn erhöl Ja brot vnJläs es 
dik bi dem 


12: munde vn. güs den pfeffer obnen dar in 


vndtek es wider mit 
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13: der rinden die du dar vs hast geschnitten 
vndleg es vf ain rost vn] schib es vmb vnd 
vmb 

14: dazes rösch werd vnnan vndobnan vnd 


[%} . a 
nebent zu so ist es brait 


[63r] 
01: $ wiltu ain gebräten milch machen so 
nim schäffin milch vn aiger gelich vndnim 
ainen löffel von 

02: mel vn klof es vnder andren vndtü es in 
ainen irdin haffen vn. verbinde 


03: in obnen mit ainem tüch az der tunst nit 


da von müg vn. hab ainen kessel mit 
südigem wasser ob 
04: dem für vn. secz den haften dar in vn. läs 


es sieden lang vnJ sel Jar wasser 


05: vil sin Jaz es dem haften an Jar bort gang 
vnd wen es gesotten ist so tempfet der haften 
oder du versuoch es 

06: ob die milch kech sig worden in dem 
haffen vn. so es gesüdet vn. die 

07: milch kech ist so schnid si vn stos si an 
ain spislin vn] brat es vf ainem rost vn salcz 
es vn. bülfer es 

08: mit bülfer so ist es berait wilt machen ain 
müs von gersten 

09: Jaz nieman wais waz es sig so nım die 
gersten vnJsüd si wol vnJschüt si vber ainen 
zainne2 so si wol ge 

10: sotten si vnd hack si klein vfainem bank 
vndtü si den in ainen 

11: haften zu ainer gütten brügi der nit ze vil 
sig Jaz es nit tün werd vn. läss es wol sieden 
vndso du 

12: es wellist an richten so klopf aiger vnJ 
nim dar zu ain 


13: mel vnd die aiger vnJschüt Jaz in den 


haffen vn.Jläs es er= 


14: wallen vn. salcz ess 
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[64r] 
01:# wiltu ain hünlin süden on für vnJ on 
wasser so nim zwo zinin schüschlen vn 
zerschlach Jr hun in hier 

02: tail vnJ tu daz in die schüsslen vndtü 
schmalcz vn win vnd salcz dar in vnd stürz 
die schuslen über andren vn. 

03: mach ainen taig vnd vesstrich die schüslen 
da mit Jaz kain tunst dar vs gang vn. secz die 
schüsslen vf ainen 

04: kalch stain vn bedek si mit kalch stain 
vmb vnd vmdb vndnim win vnd schüt der 
kalch stain az es durch nider 

05: rin so wirt Jaz hün gesotten bald wiltu 
ain hünlin bratten in ainem wat sak odcr in 
ainen hütlin so berait es 

06: als ob es ainen spiss gehör vn erschreck 
es in ainem kalten wasser vn. schlac im die 
krag vn. die füss vnJ die Hü= 

07: gel ab an dem lib vnJbestrich es inen wol 
mit schmalcz 

08: vnd baicz ainen kisling in dem für Jaz er 
rot werd vn.J stoss 

09: in in Jar hünlin vn. nim ain tüch zwifalt 
vndleg den kisling 

10: dar in vn stos es den in Jar hünlin für 
sich ist gebratten 

11: wen man es sicht dempfen der strik 
machen wel der 

12: mach den taig mit kaltem wasser vn. mit 


vil aiger daz 


13: sol man salczen wiltu machen ain 
gestriktes so mach das 

14: mit aiger vn. mit ziger wol gestossen vnd 
nim mel vndaiger 

15: vnder andren gerüt dis tüge alles ze samen 
vnd salcz es vnd mach es 


16: gel mit safran ob du wilt 


[72v] 
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01:# wiltu machen ain mandel lig milch so 
mach mandel milch vn nim hebel vnJtu es 
in 

02: die milch vn. zerrib in vnJrür in ain rür 
kübel vn. las es ainen halben tag ston vnd 
wen 

03: es schumet so ist es lugg milch wiltu ain 
gut zigerlin machen so klopf aiger in kalt 
milch 

04: vnd henk es vber Jaz für vnd so es schier 
sieden wel so schaid es mit wissem win vnd 
wen ess 

05: wel wallen so tu es ab vn. läss es ain wil 
dar in ston so wirt es wilt du machen ain 
öpfel 

06: müs so beschnid die öpfel suber vnJ 
schnid si klain vnJleg si in ainen haften zu 
haisem schmalcz 

07: vndtek den haffen wol vn. läss si sieden 
vn. so es gesotten si so klof aiger vn tu si 


dar in vn salcz es 


[73r] 
01: $ wiltu machen bonabengel nim milch 
vn. mel vnd mach ainen 

02: taig dar vs Jaz er tün sig vn schnit brot 


wirflocht vn. grest Jaz 


03: in ainer pfannen mit schmalcz vn macht 
dar an tün pfeffer 

04: wiltu machen ain güt lungen müss so süd 
die lungen vnJ hak 

05: si klain vn’ nim güte } grüni brügi vnJtü 
siin den haffen 

06: zu der lungen vn.Jläs es sieden vnder 
andre vnd wen es wol erwa 

07: llen si so nim ain viertail brosem brottes 
als der lungen si 

08: vnd rer die brosmen klain vn. klof aiger 
vndtu si dar in vn lass 


09: es wol erwallen vn. wirk es vnd färss mit 
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safran 


10: ob du welist vn. salcz es 


[74r] 
01:$ wiltu machen ain aiger müss so mach 
ain tinkel müsz vn. läss 

02: es vber schlahen nim gelütren schmalcz 
vn zerschnid in klain 

03: in daz müss vn rür es vast vn salcz es 
vn richt an wiltu kräplin 

04: bachen so mach ainen taig von aiger vn.J 
von mel vnd walk es Jdaz es 

05: tüne blätlin gewin vn’ nim gesotten 
kalbflaisch oder andcr Naisch 

06: oder zerschniten öpfel oder herti aiger 
vndnim schwini schmalcz 

07: row vn. dar in gehaket vnd wircz es wol 
vndleg es vf ain jetlich 

08: blätlin ain handvol vn. gehäktes vn falt 
es über ain ander 

09: vn mach ain böglin gespanzen mit 
aineın faden vn. krüm es vndtruk den 

10: übrigen taig da mit ab des ze vil si vn 
bach si in ainer pfannen wol ze baiden sitten 
11: vnd so si gebachest so beschüt si mit hung 
nim erdber brot hung vnder andren das 

12: enbren ob ainem für Jaz es nit an brin 
vndrib es durch ain tüch vn wircz es vn. las 


13: es gemach sieden 


[83r] 
01:9 wiltu pfersich »£ $ \Fainen küttenen 
bom zwigen als mann ander bom zwiget da 
werdent 

02: si gröser vn. bas geschmak vn. geller den 
vf ainem andren bom wiltu ainen gütten 
bratten machen so er 

03: an dem spiss stekot vn. er beginet 
füchten von der hicz so nim gestossne halider 


$ und säg den vf den bratten 
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04: als vil als du in salczist so wir er güt für 
ander bratten wiltu fisch vahen nim habermel 
vndschwebel 

05: als man in fail hat des uiels als zwerent als 
vil als dis mach ainen taig vn nim denn 
hung vnd 

06: menschen blüt vn’ mach ainen taig dar 


vss vf dem allem az er zäch werd vndnim 


ainen nüwen ® 

07: ® haffen vnJsalb den da mit innen zü mit 
dem taig vnJ 

08: bind jm ain sak an den hals vn schlach 
jm den boden vss vnd 

09: leg in in az wasser so tringet ainer f$ den 


andren in den saez sak 


[97v] 
01: ®wilt ain ai vnder 
02: den vchsen braten 
03: so nim ain brot Jar erst 
04: vs dem offen kum 
05: vn hais si vnJleg 
06: Jaz ai enmitten dar 
07: in vnde daz brot er 
08: kaltet so ist Jaz ai ge= 
09: bratten vn so Jaz ay 
10: je lenger in dem brot 
11: lit so es ie linder 

12: wirt vn hästu ain 

13: ai hert gebraten in 
14: dem für lest du in 

15: ain hais brot so wirt 
16: es lind wiltu ma= 

17: chen ain gefült ay 

18: so brich Jaz ay zu ie= 
19: twederm airt® vff 

20: vnd lass zu ainem 
21: jn daz ai daz alles so 
22: jn dem ayst ai ist 


23: ze dem andren ort vs 
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24: 
25; 
26: 
27: 
28: 
29: 
30: 
Sl: 
32: 
33: 
34: 
33: 


var vnJnimainai 
vndsüd daz hert vnd 
hak es klain vn. pete 
rlin vnd bulfer dar 
vnder vnd stos daz 

ai daz erholot ist vn.d 
stoss ain spislin du= 
rch daz ai vnd bätt daz 
vf ainem rost wilt= 
du gebachen muess 
machen so mach 


ainen taig mit wasser mit win mit mell 


vn. mit aiger vn. mit sälbinen 


36: 


bletter vn züch si durch ainen taig vnJ 


bach si mit haissem schmalcz wiltu 


37: 


machen aine jüssel an kalb aisch so 


schlach aiger vss vn] nim win 


38: 


vndain wenig mel vnJtü die drü ze 


samen in ain kere vndrür es vnder 


39: 


andren vnJschlach es durch ain tuch in 


ainen kessel vn. die flaisch brügi vnJ 


40: 


tu es ze samen vn. leg Jar flaisch och dar 


in vndläss es gemach erwallen 


41: 


vnd zäss rür ess oder es brenet an vnd 


mach es mit win oder mit essich 


42: 


ab mit saffren wircz vn. salcz ess 
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01: 
02: 
03: 


04 


recipe collection "M2a” 


[76r] 


s 
gebachen büben pfulen 


Czü ainem essen haisset ain büben 
pfulwe nym aines halbs® lungen vnd 
süd dis gar wol vnd schnid speck dar 
vnder vnd hack es gar wol vnd schlach 
ayer darunder vnd pfeffer vnd saffran 
vnd bach den die mit müntzen platt vnd 
bewils darInn vnd bestrichs vnd füls 

mit ayer tottern vnd bach in schmalcz 
Sältz 

Wilt du sältz machen so nym peterli 
selbin vnd rugin brot vnd ayer totter 
vnd birnen czelten vnd stos es wol klain 
vnd mer es mit essich vnd czüchs durch 
S Sältz 

Ouch mit peterlin vnd mit rugim brott 


gestossen vnd durch gezogen mit essich 
M2 - "München, Bayerische Staatsbibliothek, Cgm 384" @ 99 


die saeltz ist güt czü aim brautten 
Sältz 

Ouch nyem Jungen czübelen oder 
peterli vnd sälbin vnd brott als vor 


geschriben ist erc. 


[76v] 
Sältz 
Ouch stosset man knobloch mit nussen 
oder mandel vnd mit wissem brott vnd 


: mers mit win vnd mit honig 
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05: Sältz 

06: Niem rebloub vnd die lindest stengel 
07: vnd ampffren erbsal loub sepplin peterli 
08: vnd saelbin gelich vil vnd haks vnd 
09: stoss vnd czüchs durch mit pfefter brott 
10: gumpost 

11: Wilt du ainen suren gumpost hän 

12: so güss essich mit surem heffel daran 
13: vnd gemalen senff oder süd win oder 
14: wasser mit win stain vnd laus das luter 
15: werden vnd güss das darunder mit 

16: rowem gehaktem czübelen 

17: Suess gumpost 

18: Suessen gumpost wäsch Jungen 

19: mangolt vnd schab die wurtzen vnd 
20: süd es in ainem gesaltzen wasser vnd 
21: tü es denn vff ain brett bis das es ersich 
22: nym honig vnd win gelich vil vnd 

23: erwels darIn vnd figen vnd baidertail 
24: oder lay winber vnd färbs vnd güsz 
25: es alles vff den mangolt vnd ströw 


26: es vnd mandel darunder du macht 


[77r] 
01: ouch nesplan vnd bieren darIn tun 
02: ob du wilt Schlech gumpost 
03: Schlech gumpost nym win vnd honig 
04: gelich vil vnd erwels darnach nem 
05: schlechen wolberaittet vnd leg sy darIn 
06: also kalt ouch macht du biren nesplen 
07: bstecken gewürtz ye nym so vil als du 
08: an richten wilt so belibt dem gewürtz 
09: sin krafft vnd sin guetin 
10: latwaerin 
11: Niem burätz latwärin nym ij lib-?### 
burätz 
12: blumen vnd hack die clain nym j lib-?### 
honig 
13: vnd 1/2 mäsz win vnd schum das honig 


14: vor hin gar wol vnd tü die blumen 
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15: darin vnd süd sy wol bis das es dick 

16: werd dar nach czüch es durch bewürtz 
17: es denn wie du wilt vnd czüch es denn 
18: vff ain brett bis das es trucken werd 

19: nusz latwäre 

20: Nuss latwäre nym bön nusz die will 

21: die schallen nit anfauchent zü herttend 
22: vnd durch stichs mit ainer süllen und 

23: legs in gesaltzen wasser achttag so czücht 
24: es Im die bittrin vss darnach wäsch 


25: vnd süd mit win vnd mit honig gar 


[77v] 
01: wol vnd bestecks mit gewürtz vnd 

02: bewürtz die brue vnd behaltz in der 
bruege 

03: in ainem geletsten geschier als das die 
04: bruege die nusz bedeck damit sy nit 
schimlit 

05: Senff 

06: Zu ainem güten senff nem senffsömen 
07: vnd dörr den suber vnd stosz in denn In 
08: ainem morser gar klain vnd czüch in 
denn 

09: durch ain enges tüch czinmit plüt vnd 
10: tu es vnder den senff vnd ruer es mit 

11: honig vnder ain ander recht als der 

12: wachs bertt vnd wenn du wilt so niem 
13: des selben enwenig vns rib es mit win 
14: so haustu güten czartten senff 

15: wachtenlen krutt 

16: Wachtenlen krut darzu nem 

17: peterlin vnd mangolt vnd schnid es 

18: aines gelides lang vnd niem ain wachel 
19: oder me vnd das sy gewaidt sigend vnd 
20: beströw mit gewürtz vnd leg czwierend 
21: als vil krut als der wachtenlen sind 

22: in ainen haften vnder ain andren 

23: so haust du ain gut krut 

24: krutt von louch 
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25: Niem louch krutt vnd köll vnd schnid 


[78r] 
01: aines gelides lang vnd röst sy in aim 

02: schmaltz vnd güss ain wasser daran 

03: vnd laus es erwallen vnd leg es in ain 

04: sib so rindt das wasser dauon so leg es 

05: In ain haffen vnd güss milch daran die mit 
06: wissem brott durch ain tüch gezogen 

07: sy vnd tu schmaltz daran 

08: bonen blüst 

09: Niem bonen blüst oder ärwis blüst 

10: wicken plüst vnd dör die suber am 

11: lufft vnd puluers die schon vnd wen. 

12: du Indem iaur sultz wilt machen So 

13: nym des busches ye vunder ain mausz 
14: i1/2 lott vnd bind es in ain suber tüchlin 
15: vnd süd es in der sultz so gestaut die sultz 
16: ouch ist hussen pletter und allerlay fisch 
17: pletter güt in sultzen wann sy geständ 
18: dauon sultzen sind ouch güt czegiessend 
19: Ingelöst geschier oder In staini oder In 
20: czinny vnd sy kalt giessen vnd die 
geschier 

21: sol man setzen vff kalt stain oder vff 

22: kalt ertrich in kellern oder anderschwa 
23: Wegrich saftt hilffet In vngehörenden 
24: oren gegossen vnd ist ouch güt für 


25: das plüt czü verstellen 


[103v] 


recipe collection "M2b" 
01: Wiltu ain basteten machen so nyem 
02: ainen gewelten taig vnd mach darusz 
03: ainen scherben vnd hab ain Jung tuben 
04: oder ain Junges hun cze klainen stucken 
05: row vnd schnid den speck würfllot vnd 
06: leg es denn in den scherben vnd bewürtz 


07: es wol vnd leg ain ander blat von güten 
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08 


09: 
10: 
11; 
12: 
1% 
14: 
15: 
16; 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
23% 
24: 


: ayern darüber vnd bach es in ainem 
ofen bastent 

Ouch machet man ain bastent von ayer 
käss vnd ander dingen trucken oder nasz 
Ouch werdent sy güt von figen vnd mit 
winbern Ouch macht man sy mit güten 
biern vnd gewürtz Och verend morochen 
darIn tut vnd allerlay gewürtz 

bastent 

Ouch macht man ain basteten von 
fischen nyem wellerlay du wilt vnd tü 
ain wenig gütin bruegin darIn vnd win 
vnd schmaltz vnd gewürtz darIn Es 

sind ouch allay fögel gros vnd klain 

vnd gäns vnd entten güt darln Ouch 
macht man kalbflaisch speck vnd pe 
terlin wol gehakt darIn 


01: 
02: 
0% 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11% 
12: 
13; 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
2l: 


[104r] 
bastent 

Ain bastet nyem ainen hertten wolge= 
welten taig von ayern oder susz vnd 
mach ainen hochen scherben daruss ainer 
hand höchin oder wie hoch du wilt vnd 
hab ain Jung tuben oder ain Jung hün 
oder was du wilt von Jlaisch oder machs 
in der grössin als ainen hafen brauten 
vnd hack speck darIn vnd bewürtz vnd 
färbs als row vnd tu es in den scherbcn 
vnd beschlüss es mit ainem ayer plat 

oder suss mit ainem plat gar wol das 

kain dampff noch nichtz dauon mug 
kumen vnd bach in ainem ofen vnd 
mach ouch wol ain güten flaisch bruege 
oder güten win ain tail darIn beschliessen 
oder schmaltz ainen pfeffer 

Niem ain leber vnd braut die vnd 

schnid darnach das vss darab vnd schnid 
die leber czuü schnitlin vnd was darab 


geschnitten werd das stoss In ainem 
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22 


Be 
24: 
25: 
26: 


: morser vnd tü ruggin brott vnd bruegin 
vnd win oder essich darnach well 

es in ainer pfannen das wirt ain leber 
pfeffer pfeffer schwartz 


Ainen schwartzen pfeffer also nyem 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11; 
I 
13: 
14: 
13; 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
23; 
24: 
25: 
26: 


01: 
02: 
03: 
04: 
0: 


[104v] 
gebättes brott ruggis vnd czüch es 
durch mit der bruege vnd mit win 

vnd essich das es genüg sy vnd bewürtz 
es vnd tu speck darln als vor ist ge= 
schriben vnd erwöll das wild prätt 
Rech leber 

Ain essen von ainer rehleber niem 

die leber vnd süd sy oder braut sy oder 
röst sy darnach hack sy klain oder stosz 
sy klain oder stosz sy mit ainem ruggin 
brott In ainer güten bruegin vnd nym 
win vnd ain wenig essich darIn vnd 
speck als vor geschriben ist vnd süd 

es vnd richt es in schüsslen vnd gib 

ain gebachen ayer plat daruff erc. 
leber 

Niem ain schäfhn oder ain kelberlin 
leber vnd süd die vnd stoss sy gar klain 
mit als vil brottes vnd güsz win oder 
essich oder baidin darIn vnd czüchs 
durch vnd bewürtz es vnd färbs vnd 
laus es erwallen vnd gib fogel darIn 
wilt du aber es gern vast suess machen 
so tu güt honig dar vnder nach dinem 
gefallen darIn nach du geben rebhuenr 


fögel vnd czame huenr gebrauten 


[105r] 
vnd ainen gebresseten kopff ain ge= 
bräten hierß leber oder ander ding 
schwartz pfeffer 
Ouch mach ain karpffen an brachsne 


an schligen oder ander visch ainen 
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06 


07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
13: 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
2: 
22; 
23: 
24: 
25: 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12; 
1% 
14: 
is: 
16: 
17: 
18: 


: schwartzen pfefter der dick ist als an 
ainem wildpraett Ouch mach ainen 


schwartzen pfeffer mit honig an gantz 


du wilt suss anderlay pfeffer an fisch 
vnd durch gezogen ärwiszen von 
pfefferbrott von mell vnd von 
czübelen von pfeffer vnd dürre pfeffer 
Mach als din gewonhait ist 

pfeffer 

Ain pfefter an krepss mach also nyem 
kreps vnd süd sy als vor ist geschriben 
vnd czüch sy durch mit win vnd 

mit essich vnd schell den. die gesotten 
kreps die schären vnd die büch vnd 
die schwäntz vnd süd die bain von 
den büchen vnd tü das in die durch 
gezognen kreps vnd bewürtz es als 

du wilt vnd süd es als du wilt als 


ainen pfefter crc. 
P eIC. 


[105v] 
gefült krepss 
Niem gros krepss vnd nyem die schal= 
lan also gantz dauon nyem das ynder 
daruss vnd wierff das bo&sz dauon 
vnd hack das ander vff ainem suberm 
brett vnd schlach gebachen ayer darln 
vnd hack es vnder ain andren vnd 
bewürtz vnd faerbs vnd füll die kreps 
schallan damit vnd stoss die schallan 
über ain andren vnd legs vfl ain 
rost vnd brauts gar wol 
kreps pfeffer 
Niem kreps vnd süd die vnd schels 
das die höls blosz sy vnd die schallan 
dauon komen darnach nyem row 
kreps vnd nyem czü den augen vss 
vnd das kaut dauon vnd stoss sy denn 


in ainem morser vnd strich durch ain 
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19: 
20: 
2: 
22: 
23: 
24: 
25: 
26: 
27: 


tüuch oder durch ain sib mit win oder 
mit essich vnd bewürtz vnd mach 

ain pfeffer an die geschelten krepss 
pfeffer 

Bach ain plat in ainer pfannen 

vnd schnid daruss würffelt vnd mach 
ainen schwarczen pfefter vss brott mell 
vnd visch bruege vnd laus das gebachen 


darIn erwallen vnd röst ain wenig 


01: 
02: 
03: 
04: 
03: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
I: 
14: 


18 
19 
20 


[106r] 
wisz brott mell oder In schmaltz würff= 
lott vnd stroew es darvff 

für hess 

Czü ainem fürhess niem die lungen 
vnd die lebren vnd die westin von 

den hassen vnd czerschnid das würff= 
lott vnd fauch den schwaisz vnd süd 

es damit vnd tü ain wenig bruege win 
vnd essich vnd honig vnd speck dar 
czu so haust du ain güt fürhess 

fürhess 

Ain fürhess nyem die lungen vnd 
lebren vnd fauch den schwaisz von 
ainem hassen vnd hackes klain vnd 
:sud es mit dem schwais mit dem wild= 
: prätt mit win vnd mit essich vnd mit 


: gütter gröfff## bruegin vnd hack speck 


: klain ouch darIn vnd laus in vor vss 

: gän in ainer pfannen czüch in den 

: durch ain tüch mit gebätem ruggin 

: brott vnd bewürtz vnd laus ers erwallen 
: Galray 

: Ouch macht nemen ain durchslagen 

: pfefter brott vnd das färb vnd bewürtz 

: vnd vil essich daran vnd öpftel klain 


: geschnitten vnd gehakt daran vnd 


[106v] 
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01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10; 
11: 
82. 
13: 
14: 
83; 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21; 
22: 
=>: 
24: 
25: 
26: 


Vnd laus das ain wenig erwallen 

daran vnd güss das vft den kopff vnd 
gibs da mit 

Niem ain hiers leber vnd braut die 
darnach schnid das vsser darab vnd 
stoss es in ainem morser mit ruggim 
brott vnd honig vnd win vnd trib es 
durch ain tuch vnd bewürtz vnd er= 
well die leber darnach vnd gib das kalt 
czu essend das ist ain leber galray 
reckolter fogel 

Niem reckolter fogel die suber beraitt 
sind vnd so du sy gewaidest so stoss den 
magen also gantz wider in vnd Erwelle 
in ainer güten flaisch bruege darnach 
röst in ainem schmaltz vnd nyem 

aines kalbes oder aines schauffes leber 
vnd stosz in ainem morser vnd als vil 
prottes darczu vnd güsz daran ain wenig 
win vnd essich vnd schlachs durch ain 
tüuch bewürtz vnd färbs wol vnd er= 
wöls in ainer pfannen vnd gib die 
reckolter fogel darIn galray 

Czü ainem galray win essich vnd 
honig vnd lepczelten vnd stos es 


vnder ain ander vnd sihe es durch 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10; 
11: 
12: 


[107r] 
ain tüuch vnd süd es vnd güss es dena 
etwar In vnd laus es kalt werden 

so wirt es güt erc. galray 

Ain galray niem essich win vnd honig 
vnd pfeffer brott vnd stoß es vnder ain 
andren vnd czüch es durch vnd machs 
dann vnd bewürtz es vnd erwöls vnd 


gib es kalt wenn du wilt mit visch oder 


mit flaisch wiltprät gesottes oder gebraten 


Galray 
Ouch mach ain galray von win essich 


vnd von visch bruege gewürtzt gefärbt 
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13 


14: 
13. 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
23 
24: 
25: 


: mit honig vnd pfefterbrott vnd blosz 
erwölt vnd gibs kalt nebend vischen 
gesotten oder gebrauten als ain sältz 
galray 

Ain galray an ain hassenleber oder an 
ain ander leber gebrautten vnd schnid 
das vsser darab vnd stosz das wol mit 
ruggim brott vnd honig vnd essich 
vnd czüch es durch vnd bewürtz es 
vnd erwöll es so wiert es schwartz 
vnd gibs kalt czü der leber du solt och 
die leber darIn erwellen erc. 


galray an ain gansz 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12; 
13: 
14: 
13: 
16: 
87: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
23: 
24: 


25 


[107v] 
Ain knobloch galray an ain gansz 
Niem ain Jung gans die wol vnd schön 
berait sy vnd gebrauten daran mach 
niem knobloch vnd wisz brot gelich vil 
vnd stosz das wol vnd nyem den essich 
daran vnd honig vnd czüch es vor 
durch vnd bewürtz ob du wilt es ist 
aber nit gewonlich 

bern kopff 

Ain bern kopff oder ain schwin kopft 


berait suber vnd taill in enzway vnd 


lott also das sy an ain andren belib vff 
dem bain vnd leg in vff ain rost vnd 
güsz haisz schmaltz daruff vnd besäyge 
es mit gewürtz in die wunden vnd 
gibs trucken 

Niem ainen bern kopff vnd beseng 
den gar wol vnd leg in vff ainen rost 
vnd braut in gar wol vnd beströw In 
gar wol mit gewürtz vnd wenn du in 
geben wilt so gib ainen schwartzen 
pfeffer darzü bern 

Darnach aber von dem bern schnid 


: hend fuesz vnd süd sy gar wol nauch 
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01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11; 
12; 
ib; 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
2% 
24: 
25; 


[108r] 
der lengi vnd so es geschnitten werden 
nach den czechen vnd gib ainen galray 
pfeffer darzu crc. brauten 

Niem den arszdarm von dem kalb 

vnd mach den gar suber vnd hack die 
lungen vnd speck vnder ain andren 
vnd fasz in den darm vnd bewürtz 

vnd süd es vnd leg in denn vff ainen 
rost vnd braut Inn 

Spanfärlin bräten 

Ain Jung spanfärlin füll also nyem 
aiger vnd schlach die In schmaltz vnd 
rür sy wol vast darnach nyem die 
lungen vnd das leberlin vnd die niern 
oder allain die lunggen vnd hack sy 
gar wol vnder ain andren vnd be= 
würtz vnd färbs vnd erstreks das färchlin 
wol in ainem kessel vnd stoss es denn 
an ainen langen spis vnd salb das 
färchlin vsswenig stättenclichen das 

Im die hutt nit verbrin noch cze hertt 
werd Ouch macht du es füllen wa 

mit du wilt als ain gansz vnd czüh 

Im ain gebrauten wurst nach der 


lengi durch das mull erc. 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10; 
11: 
12. 


[108v] 
brauten gänsz galray 
Niem ain Jung gansz so sy wol sy be= 
raitt vnd braut die gar schon vnd 

nym knobloch vnd als vil wisses brottes 
vnd stos das in ainem morser vnd güsz 
win vnd essich daran vnd czüch es 

#### durch ain tüch darnach güss honig 
daran vnd erwöll es vnd bewürtz es 
wol so haust ain güt galray czü der 
gansz gefült gensz 

Niem aber ain gansz als vor oder 


die elter sy vnd berait sy vnd begriff 
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13 
14 


19: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
23% 
24: 
25; 
26: 


Ok 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
1%: 
14: 
15: 
16: 
17. 
18: 
19% 
20: 
21: 
22: 
23: 
24: 


: die czüsend hutt vnd flaisch als ain 
:hün vnd nyem knobloch vnd speck 
vnd pfeffer vnd stoss vnd füls vnd braut 
sy gar wol ain füllen czü ainer gansz 
Ain füllin czu ainer gansz berriffen 

ain gansz vnd füll die mit knobloch 
gestossen speck vnd pfeffer ouch mach 
ain füllin von reckolterber vnd speck 
vnd ayer vnd ain wenig brott vnd 
gewürtz Ouch niem speck darczu vnd 
gruen bieren vnd reckolterber vnd 
peterlin gehakt oder czübelen 

braten böck lebren 


niem aines bockes 


[109r] 
Niem aines bockes leber vnd hack es 
klain also gruen vnd hak darczu ayer 
vnd wysz brot vnd bewürtz es vnd wind 
es In ain netz vnd brates also crc. 
braten hecht 
Niem hecht oder ander gros visch vnd 
tu die hut dauon also row vnd czüch 
die gar ouch dauon vnd hack das gebrät 
klain vnd bewürtz es vnd truck es In 
ain Ingraben form wie du wilt es sy fisch 
alder rebhuener fogel oder ander ding 
gelich vnd süd es darIn darnach tü es vss 
der form vnd braut sy an spisen oder 
sus darnach schnid von den vischen 
bratten lenglecht als speck vnd erspick 
es damit in der wisz nach ainem rechten 
braten daruss wann das du ain brosem 
wisz brotes darunder tüst vnd tü es cze 
samend mit czwain naschen messern 
In der form als ain brot vnder welsz In 
ainer pfannen vnd braut es an ainem 
spiszlin als vorgeschriben ist ayer essen 
Von ayern ain essen nyem xx ayer 


vnd süd die in ainem aüswen wasser 
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25 


26: 


: also das der totter gelich dünn belib 
vnd das wisz hert belib vnd nyem 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10; 
11: 
12. 
13: 
14: 
(ber 
10: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21; 
22: 
2; 
24: 
25: 
26: 


[109v] 
sy den her vss vnd schlach sy vffan dem 
spitz vnd schütt den totter her vss in 

ain pfannen vnd tü darczu schmaltz 
oder öll vnd tu es vnder ain andren 


ob dem fürr bis das es keck werd 


vff ain suber täller vnd hack es klain 
vnd nyem denn ainen löffel mit ymbern 
vnd ainen löffel mit czymitrinden 

vnd ain wenig saffran als ain bon 

vnd ain löftel fol bäriszkörner vnd 
czucker vnd ain wenig saltz vnd mach 
das vnder ain andrer vnd nyem dar 
nach czway rowe ayer vnd schlach 

die dar vnder vnd tü es alles czü samend 
vnd nyem denn darnach das gehacketes 
vnd £füll es wider in die ersten schalen 
da das wisz In beliben ist vnd mach for 
ain haiss wasser wierff die ayer dar 

In vnd laus sy sieden das sy wol hert 
werdent vnd darnach schell sy gar 
schon vnd mach ain dünnen taiglin 

mit ayern saffran czucker vnd czüch 

die geschelten ayer dardurch vnd bach 
sy denn In ainer pfannen oder ee du sy 


bachist so stoß sy an ain spiszlin vnd 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 


08 


vnd nyem es denn herusz vnd leg es denn 


[110r] 
vnd braut sy vff ainem rost ligen So 
laus daruff lauffen von ainem ay den 
totter vnd säyge ymber daruff vnd 
gib es für ain brates vnd mach sy In 
ain dünn pfefferlin erc. 

seltz von aim lentpraten 

Niem ainen lentbrauten von ainem 


: kalb vnd braut den vnd nym ain ruggy 
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09: 


10 


11: 
12: 
1»: 
14: 
83: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
=> 
24: 
25: 


brot vnd essich vnd peterlin vnd stoss 
das in ainem morser vnd tribs durch 
ain tüch das wirt ein sältz das gib zu 
dem brauten Müsz 

Gebrauten müsz nym ytalayer vnd 

als vil schmaltz vnd saltz es vnd mach 
das schmaltz nit cze haisz vnd tü es In 
ain pfanen vnd braut es damit 

Vnd mach ainen kecken ayer taig vnd 
will In gar dünne bletter daruss vnd 
bach in schmaltz darnach haks vast 
klain vnd mach mit ayern vnd milch 
Müsz von gebachem 

Niem gebachen strubeten vnd hack 
die klain vnd süd es in ainer dicken 
milch vnd kopff czway ayer dar]n 


vnd färbs vnd wenn du anrichten 


01: 
02: 
0: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
113 
12. 
19; 
14: 
13: 
16; 
1,2: 
18: 
19: 
20: 
2: 


[110v] 
wilt so tu gewürtz daruff so wirt es 

vast güt 

Struben hak gar wol vnd tü mich 

vnder ayer darczu vnd mach ain müsz 
wilt du so bewürtz vnd färbs 

käss müsz 

Ouch mach ain müsz von geribem 

käsz vnd süd den vnd tü milch vnd ayer 
darczü vnd las es wisz 

müsz von fischrogen 

Ouch czüch row visch roggen milch 
vnd lebren durch mit wissem brot vnd 
hack das ingäder gar klain darIn vnd 
mach ain musz daruss mit mandell 

vnd mit czucker das wirt das edlest müsz 
müsz von hiern 

Hiern czüch durch mit brott vnd 

mach müsz darusz mit ayern vnd mit 
milch ob du wilt wisz oder gefaerbt 
müsz von ärwisz 


Aerwisz müsz von wysen durch gezogen 
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22: 
23: 
24: 


one alle merung von roten Erwisz 
durch gezogen on ander ding wol 


mach du es mit honig suess machen 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
ibn 
14: 
(de 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
23: 
24: 
25; 
26: 
27: 


[111r] 
Müsz leber 

Niem ain rech leber vnd süd sy gar 

wol darnach czerhack sy gar klain 

In ainem morser mit der brüge mit 
rugim brott win vnd essich vnd süd 

es darnach In ainem haften so wiertz 

es schwartz hack auch speck klain darIn 
wenn das gesied so mach ain plat mit 
ayer in ainer pfannen vnd wenn du 

es anrichten wilt so leg das plat daruff 
müsz von krepssen 

Zü ainem kreps müsz nym kreps vnd 
vnd schnid das bösz czu den augen dauon 
vnd stosz das ander in ainem morser 
vnd nyem ain wisz brosem darunder 
vnd trib es denn durch mit milch vnd 
tu es den in ain pfanen vnd mach ain 
müsz darusz das ward rott 

müsz vnd von biern 

Bieren müsz czüch bieren durch 
wolgesotten vnd du geriben bimezelten 
daran vnd süd es wol vnd tü honig vnd 
gwürtz daran Milch bräten 

Gebrauten milch nyem ayer vnd 

milch gelich vil vnd schlach es durch 
ainander vnd tü saltz vnd safran dar 


an als vil es bedarff vnd tu es In ainen 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 


[111v] 
haften vnd henk den haften In ainen 
kessel vol wasser also das das wasser 
nit dar In mug In den haften vnd laus 
es wol sieden bis es vor stell gestekin 
vnd gibs für ain ayer müsz wöll man 


es aber brauten so züh es vff ain suber 
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07: 
08: 
09: 
10; 
11: 
12: 
IS 
14: 
13: 
16: 


17: 
18: 
19: 
20: 
2l: 
22: 
23: 
24: 
23: 
26: 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 


tüch vntz es wol ersyhe darnach tü das 
tüch ouch darüber beschwär es 

mit ainem brett mit stainen so wirt es 
keck als ain käsz darnach czerschnid es 
mit ainem faden vnd legs vff ainen 

rost als ain vtterlin vnd berströw es mit 
gewürtz oder mit czucker Ouch macht 
haisz schmaltz daruff giessen du macht 
ouch es in ainen pfefter oder in ainer 
bruege geben ob du wilt 

bry von bonen 

Ainen bonen bry mach von gestossnen 
bonen vnd durch gezognen bonen 
vnd richt in als den mandelcziger 

mit allen dingen holder müsz 

Niem holder blüst vnd süd die In milch 
vnd czüch es durch ain tüch vnd mach 
damit ain müsz wie du wilt vnd mit 
geriben wissem brot alder von andern 


dingen das wirt gar wol geschmack 


[112r] 
Vnd ouch gesund ouch macht du es 
wol färben vnd bewürczen ob du 
wilt aber es haut selber güten schmak 
vnd hie nach mengerlay mueser 
müsz von borättsch 
Ouch mach ain borättsch von den 
blümen als von holdermüsz 
essen 
Wilt du ain hofllich essen machen 
darzü man allerlay flaisch brucht es 


sy wild oder czäm gesotten oder 


gebrauten 


12 
13 
14: 
13: 
16: 
17: 


So nym vier kalbsfuesz oder me vnd 
süd die bis das bain dauon fallend 

mit ainer bruege vnd nym den. essich 
als vil als der bruege vnd stoss die fuess 
so die bain dauon komend in ainem 


morser vnd strich es denn als samend 
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18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
23: 
24: 
25: 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
13: 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
2: 
23% 


also haisz durch ain tüch vnd tü dar 
nach ain gütten löftel vol honig dar 
an beschaidenlich vnd ouch ander ge= 
würtz vnd schütt es denn vff ain ge= 
brauten flaisch ist es aber gesotten 

so röst es vnd aber darüber schütten 
so gestaut es ic. 


angeleten huern 


[112v] 
Zu angeleten huenern nyem alte huenr 
vnd klub die von ain andren nach der 
lengin vnd schnid das gebrätt dauon 
also das die bain an ain andren belibend 
vnd czerhack das gebrätt vnd tü brott 
darzu vnd speck vnd gewürtz vnd 
leg es wider an die bain vnd süd das 
so haustu angelaite huener vnd tu die 
hutt darüber vnd hefft sy vnd süd sy 
denn schon ouch mach ayer oder peterlin 
oder ander ding darunder da wärend 
klaine winber güt 
frowen essen 
Wilt du machen ain frowen essen 
so süd ain vtter von ainer ku das 
nit hab ain bruege cze vil vnd nyem 
dieselben bruege halb vnd nym zwü 
schnitten von ainem wissen brott vnd 
bäge die vff ainem rost vnd bestrichs 
mit dry ayern tottern mit der bruege 
durch ain tüch vnd schnid das vtter 
czu schnitten vnd röst es vff ainem rost 


vnd schnid es denn klain in ain bruege 


darIn 


24: 
23: 
26: 
27: 


es gesotten sy vnd nyem ain schüsselin 
vnd tü den ymber vnd saffran daran 
vnd werm es also ain rechty dünny 


gewynn so ist es gerecht crc. 


[113r] 
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01 


02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
13: 
14: 
19; 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21; 
22: 
2: 
24: 
25; 
26: 
21: 
28: 


: kalbs kopff 

Zu ainem güten kalbs kopff schnid die 
vndren keln daruon vnd nyem den 
andern vnd süd in gar wol durch brich 
die hiern schallen vff vnd tü güt gewürtz 
darIn vnd güt haisz schmalcz darInn 
vnd braut in vff ainem rost 

kügellin von kalbflaisch 

Kügelin von kalbflaisch mach also 
nyem des flaisches vnd brott vnd 

an wenig ayer das es dauon haffte vnd 
haks vnd bewürtz vnd machs synwelle 
küglin als kuechlin vnd wierfts in ain 
siedent wasser vnd laus es wol sieden 


vnd gibs trucken mit peterlin oder In 


vnd gibs in ainem pfeffer erc. 

ainen darm füllen 

Niem ainen hindern darm füll also 
hack ain lungen vnd speck vnd gewürtz 
es denn vnd füls Ouch nyem ain hiern 
ayer vnd brott vnd bewürtz es denn 
vnd füls ouch nyem ouch macht du 

ain wenig honig darvnder tün ob 

du wilt erc. klob wurst 


Niem aines klebes bockes leber vnd 


hack sy klain also gruen mit ayern vnd 


mit wissem brot vnd bewürtz es 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 


ainem Jusel oder bachs in ainem schmalcz 


[113v] 
vnd färbs vnd bewind es mit ainem 
netz vnd röschs oder brauts du macht 
ouch darIn hacken speck vnd peterlin 
mandel cziger 

Niem mandel vnd stosz in gar wol 
vnd mach ain güt milch daruss vnd 
trib die mit ain wenig wins brottes 
durch oder tü wiss geriben brot dar= 
vnder vnd güss ain wenig wins dar= 


vnder vnd laus es erwallen vntz es 
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11 


18 
13 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22 
23: 
24: 
2, 
26: 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11; 
12 
13: 
14: 
15: 
16: 
17: 


18 
19 
20 
21 
22 


: dick werd vnd czüch es vft ain sib 
oder vff ain tüch als vil als ander 
cziger oder milch vnd wenn du es 
an richten wild so strich es lenglocht 
vff ain rott schüssel mit ainem nassen 
messer oder mit ainer schindel vnd 
beströwbs mit mandelkernen vnd 
güss yetwedertt halb mandel milch 
darczvff mit czucker beströwet 
gehäckt in der vasten 

Ain gehäkt in der vasten mach von 
gehacktem mandel vnd färb aintail 
vnd das ander laus wiss vnd ströw 
czucker daruff vnd czu dem dritten 
taill so nym klain win berlin geschült 


in ainem wenig wins in ainer pfannen 


[114r] 
grüben in der vasten 
Schnid wiss brott würfllot als speck 
vnd röst sy in schmaltz oder in öll 
vntz es brän werd vnd ströw es 
vff die mueser als die grüben das 
ist hofllich öpftel schrott ouch also vnd 
rösts in dem schmaltz vnd gibs ouch 
vff mueszern In der vasten 
suesz sältz 
Ain förchenen oder ainen lasch oder 
ainen Inlancken mach also In ain suesz 
sältz mit visch lebren vnd mit geribem 
leppczelten oder mit pfefter brott oder 
mit gebrentem mell vnd honig als vor 
ist geschriben tu mandelkeren vnd bay= 
derlay winber darIn vnd figen vnd 
richt das an vff an fisch kalt oder leg 
: die fisch darIn sultz 
: Sultz visch mach also Niem win 
: essich vnd wasser vnd süd die visch 
: darInn vnd leg sy In kaltes wasser 


: vnd wäsch die visch vnd die schueppeln 
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23 


24: 
25: 


: damit ab den vischen vnd sich die 
suppen durch vnd also leg die fisch 


darInn vnd saltz es gar Luetzel crc. 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11; 
12: 
19: 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
39: 
20: 
21: 
22: 
23% 
24: 
25; 


[114v] 
figensultz 

Stosz die figen an spiszlin als vil du 
wilt vnd süd den figen In ainem kessel 
oder in ainem haften vnd güsz gelich 
vil win vnd wasser daran vnd 
darnach nyem brott vnd lepczelten 
geriben vnd tu es an die bruege figen 
hong vnd essich durch ain tüch ge= 
czogen vnd bewürtzt vnd färbs vnd 
erwels als vnder ain andren vnd 

leg die figen In ain geschier vnd güsz 
denn die bruege daran vnd wenn du 
wöllest an richten so ströw darüber 
winber vnd gibs also 

krum krapffen 

CZu krumen krapften als rosysen 
solt du riben güten käss vnd nyem 
halb als vil mell vnd schlach ayer dar= 
vnder das es sich dester basz wellen 
laus vnd bewürtz es gnüg vnd will 


es vff ainem brett das es werd als 


als roszysen die werdent gar güt vnd 
sind vast gesund vnd sol sy bachen 


in schmaltz 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 


würst daruss mach denn krum krapffen 


[115r] 
krapffen in der vasten 

Krapften in der vasten mach also 
nyem gruen nusz vnd figen vnd stoss 
die vnder ain andren vnd bewürtz die 


vnd legs in ain pfannen In öll oder In 


bach 
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08 
09 


10: 
11; 
12: 
13: 
14: 
15: 
16: 
17; 
18: 
19: 
20: 
21; 
2. 
23: 
24: 
25; 
26: 


es vnd gibs kalt oder In ainem pfeffer 
baches In ainem Jussel 

CZu ainem bachem In ainem Jussel nyem 
geryben käsz vnd mell vnd schlach daran 
ayer vnd bewürtz es wol vnd knytz 
vnder ain andren vnd will es vff ainem 
brett vnd mach daruss lang schrentzen 
vnd dünne vnd bachs In schmaltz dar 
nach so schnütz in ainen Jussel 

baches vss visch rogen 

Niem ain vischrogen vnd czüch den 
row durch ain wenig wisses brots oder 
sus mells mit gütem wissem mell als 

ain struben taig vnd färbs ain wenig 

ob du wilt darvss mach güt struben 

oder anderlay güt gebaches oder be= 
würtz es vnd mach flädlin darusz In 
ainem ofen gebachen oder mach ge= 


bruete kuechlin darusz als von ayer 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
19; 
14: 
19. 
16; 
17: 
18: 
19: 


[115v] 
baches von kroszayer 

CZu krosz ayer schlach ayer vff czu dem 
grossen spitz vnd kropft die gar wol tü 
pfeffer vnd saffran vnd gehakten peterly 
vnd sälbin vnd röschs in ainem küchen 
vnd stosz es vff ain rost vnd brauts also 
krosz ayer 

CZu krosz ayer brich vft an dem spitz 
vnd lär die schallen gantz vnd nym 

ytal ayer totter vnd klopff die wol 

In ainer schüssel vnd bewürtz vnd saltz 
vnd färbs vnd tü gehakten peterlin 

vnd sälbin oder bränwurtzen oder 

ander ding darIn was du wilt vnd röst 

es vnd hack es klain vnd tü es wider 

in die schallen vnd stoss es an spiszlin 
vnd brauts vff ainem rost 

bachen morochen 


Niem klain morochen vnd wäsch die 
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20: gar suber vnd schnid die butzen dauon 
21: vnd mach ainen dünen taig von wissem 
22: mell vnd güss ain wenig wins darIn 

23: vnd faerbs vnd bewürtz vnd czüch die 
24: morochen dardurch vnd bach es In 


25: ainer pfannen erc. 


sch 
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CoReMA 


PARIS 


Cooking Recipes of the Middle Ages re ne „ur 


SALZBURG TOURS 


[41r] 


recipe collection "M5a” 
01: # Item wann ein weintzach ist So nim zw 
02: einem dreyling xl ayr Nym das weysz 
03: da vonn vnnd schlach das in einer schussel 
04: oder in einem anderen asach das es dünn 
05: werd vnnd sehe es durch ein gar enges 
06: leynen thüch Vnnd laß auß dem vaß 
07: ein halben aymer weins In tzway scheftel 
08: vnnd geüß durch einander vntz das der 
09: wein frisch werd vnnd prenn zwo 
gauffenn 
10: saltz oder vier schlach den wein vor mal 
11: vnnd geuß darein ein maß wasser vnd 
12: deck das vaß mit einem stain zw 
13: wildw leczelten machen 
14: Wiltu güt letzelten machen So nim einen 
15: guten tayg gemacht mit guttemn 


lauteren 


16: honig vnnd dar nach Ingwer stupp nagel 
17: müscat muscatplüd zimatrinten anes yetz 
18: nach seiner wag Vnnd darnach nim Tor= 
19: motill wurtzen Naterwurtz peren wurtz M5 - "München, Bayerische Staatsbibliothek, Cgm 725" @ 99 
20: veldkümel vnnd petersil samen vnnd soll 

21: dy plilueren vnnd als miteinand.r legen 

In 

22: ein guten geprannten wein vnnd soll 

darinn 

23: ligen ein tag vnnd ein nacht darnach 

24: gewßt man es gar in den tayg vnnd soll 

25: den tayg wol knetten vnnd soll dann® 

machen 

26: letzeltcn Als man. wil das prot pachen Ist 
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27: gar güet vnd nuetz zw vil dingen vnnd 


28: fur manigerlay prestenn erc. 


[139r] 


recipe collection "M5b" 
01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08:9 


09: Zw dem Erbermüsz 


10: Item zw einem Erbermusz gutten wein 
vnd der 

11: woll sey dar Inne vnd treib sy dann durch 
12: ein tuech vnd ein wenig weis prott Rür 
13: darein das Reibcn vor vnd sewd es dann 
14: mit gutten Specerey So ist es gerecht 
15: vnd beraitt 

16: # Icon zw dem weichsell muesz Recipe 
gutten 

17: wein vnd treib dy weichsel damit durch 
18: ein tuech vnd ein wenig weis por?® 

19: prott das geriben sey Rur darein vnd sewd 
20: es dann mit guetter Specerey So ist es 
21: gerecht vnd guett 

22: $ Item das holler müsz mach allso prock 
die 

23: pluemel ab vnd thue sy In ein guette 
24: milich vnd der sew sy dar Inn vnd truck 
25: es dann durch ein d tuech vnd gews 

26: Sy wider Inden haften vnd rur dan 
geriben 


27: weis prott dar ein vnd las dann sieden pis 


[139v] 
01: es dick werd als dw es dann haben wild 
02: $ Item ain guett gepachcn mandl milich 
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Recipe 


03 
04 


09 
10 


: hawssenplater die schneidt gar klain 


: vnd reib sy mit der milich vnd der Rime® 
05: 
06: 
07: 
08: 


sy allso vnd schutt sy dann auff ain sib 
vnd fuerch sy dann wie dw willd vnd 
mach ain taigcl daraws von weissem 
mell vnd aircn vnd walcz darInn vnd 

: pach sy dann so ist sy guett vnd gesunt 


: s Item ain Reis muesz Stosz denn Reisz 


klain 


11: 
12: 
I 
14: 
193: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
2 
24: 


vnd sewd denn In wand.l milich vnd 
am lesten mit Zucker Zw einem müs 
das ist gesuntt vnd gutt 

$ Item ain leber müsz Nym dy leber von 
einen kalb vnd sewd die vnd treib sy 
dan durch ein tuech mit weissem prott 
alls ain pffefter vnd gews dann das In 
ain haisz Smalcz vnd ein wenig essig 
vnd gewurcz darein vnd las erwallen 
es wirtt guett Kutten lattwerg 

Item Recipe haften da vnden halb hais 
wasser Inne sei vnd steckent holczel 
dar Inn vnd legent die kutten darauff 


das sey Indas wasser nicht vallen® 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
ib; 
14: 


[140r] 
vnd teckent ain haffen daruber vnd tem 
pfent sy allso pis sy waich werden vnd 
Schell sy dann als ein opftel vnd reib 

Si dann durch ein tuech vnd siedcnt das 
Allso vnd Nym zw xxx kütten ein 
trinckel gelauttert hönig vnd ain trinckel 
guetten wein vnd sewd es Inder dick alls 
ein waiczcn müsz vnd las dann das ge 
wurcz darein vallen vnd gewsz es dann 
auff ain prett So hastu ein guette lautt 
wergck 

Item dy weichsell treibett durch ain 
tuech Sind sy spör So treibent sy mit 


guettem wein durch ein tuech vnd 
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sie 


13: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
PA 
22: 
23: 
24: 
25; 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 


dent 

sy In aim trincken gutten hönig das ge 
lewttert sey worden das sy dick werden 
zw ainer lawttwerig 


Schweinen pratten 


Item So Nym ain Sweinen pratten vn 
Salcz In vnd Strew dann darauf 
wellschen kumich vnd leg In vber nacht 
In wein vnd pratt In dann an ainem Spis 
oder In ainem haften allso mach auch aller 
lay prattcn 

Ain gefollten Kapawn 


[140v] 
Item fider denn Capawn vnd thue In 
auff vnd thue daraus die lungen vnd 
die leber vnd das mäglein vnd furb den 
magen woll vnd thue darein gancz vnd 
halb wachalter per vnd ain wenig In 


gwer klain geschnitten vn nä Indenn 


ZWe 


07 
08 


09: 
10: 
11: 
12: 
1.3: 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
2: 
22: 
23; 
24: 
2: 


: vnd hefft das Inden kapawn vnd nym 

: dann das hercz leber vnd lungcl vnd zue 
er schnicz vnd sneid darunder speck klain 
als wurffell vnd knoblach vnd zwcker 
vnd wachallter per Ingwer vnd naglein 
vnd ander guett gewurcz ob dw willd 
vnd da mit fullen vnd nä In dann zue 
vnd beraitt In dann vor mit salcz darnach 
darnach Spick In mit aineın Speck 

nad.l auswenndig darnach pratt Inn 
Allso magstu ander gevog.l machen® 
Ain gepratten milich 

Item nymın ain wenig mell vnd Rur es 
wol mit guetter milich vnd klopf ayr 
darunder vnd gar ein wenig smalcz 

So tropfell das an ainen haissen Spis 

vnd reib denn Spis vmb 

Sulcz visch 

Item Nym dy leber von denn vischcn 
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26: 


So sy woll gesoten sind vnd zetreib sy 


Ol; 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 


07 


[141r] 
woll mit essig vnd wurcze si woll vnd 
thue anis geriben leczeltcn darvnder vnd 
erwell sy an denn vischen vnd thue dar 
ann saffran So hasstu ain gutt Sulcz 
Fisch In ainem haffen pratten 

Item Nym denn zwifel vnd sewd In woll 


besunder vnd sewd dy visch auch 


besunder 


08: 
09: 
10: 


vnd wurcz sy woll vnd mit essig vnd 
Schutt sy aus vnd erwell sy denn an 


denn zwifell So hastu ein gutten 


haffenpraten 


11; 
2 
ir 
14: 
(de 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
23: 
24: 
25; 


Ain Zinsewdcl von gepachen vischen 
Item Nym opfel zway tail vnd ain tail 
Zwifel vnd hack es woll durch ein ander 
vnd Roste es woll In smalcz vncz es waich 
werden vnd wurcz es woll vnd mach 

es geld mit Saffran vnd gews essig dar 

an wildw es aber guett machen So tüe 

ein erbalben hönig daran 

Guett sulcz visch 

Item Nym wein vnd essig vndecreinander 
vnd ain wenig piers darunder vnnd 

wasch die visch damit vnd nym das 
Ingerewsch aus dem visch vnd mach 

es rain mit einem messer vnd Nym dy 


Schueppen In ain sawbers tuechlein 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 


[141v] 
vnd sewd es pey den vischen Indem wein 
vnd Indem wasser vnd thue das Ingere 
wsch dar zue vnd wenn dw sew wol 
gesoten hast So seich dy prue her ab 

vnd leg die visch aus In ain schusel 

3229 und las sy vber slahen vnd las dan 
die prue woll vnder einander sieden vnJ 


wurcz dan woll vnd thue sy dann her 
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09 


10: 
11: 
12; 
1» 
14: 
K: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
= 
24: 
25: 
26: 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10; 
11: 
12 
13: 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 


: ab vnd 2 las sy auch vber slahen vnd 
gews es dann an dy visch So stett sy 
an zwelffel vnd wollt ir so mügtt 

Ir auch woll ein wenig arbais prue 
daran thun oder hawssen platren dar 
Inn sieden vnd deck es nit zue oder sy 
werden fal vnd will dw dy sulcz gar 
durch sichtig lawtter vnd klar machen 
So lasz sy woll geuallen vnd seich sy 
dann ab vnd las dann erwallen vnd tüe 
das gewurcz dann daran vnd tue dann 


dy prue an dy visch 


visch In aine’ pfleffer 

Item Nym gut gesoten visch vnd mach 
darann ain pfeffer als dw In machest 

an wilpratt vnd wil dw In guett haben 
Sorast daran opf<l In ainemıı Smalcz 


So hastu ein guetten pfefter erc. 


[142r] 
Crosair 
Item sewd ayr hertt vnd hack Si klain 
vnd reib ein wenig semel vnd leczelten 
daran vnd slach daran air vnd Rur es 


alles durch ein ander vnd wurcz sy woll 


Schallen damit voll vnd kleib sy vber 
ein ander mit dem da das dw es aus 
machest vnd pach es dann In Smalcz 
vnd thue dann dy Schalen dauon vnd 
gib sy trucken oder In einer prue 
Gefullte ayr 

Item prich dy air vnden vnd oben auf 
an dem spicz vnd lar sy aus vnd vnd 
sewd es das aus denn ayren komen ist 
vnd hack es dan klain vnd wurcz das 
woll vnd slach annder ayr daran vnd 
ain wenig Smalcz vnd ful das wider 


ein dy schallen vnd stosz es an ein spisz 
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21: lein vnd brate sy so hastu guette ayr 

22: Geprantte kuchlach 

23: Item Nym ain haissz wasser vnd mach 
24: denn taig da mit vnd slach In gar woll 
25: Das die knollen vergangen sind vnd slach 
26: denn ayr daran vnd slach denn taig aber 
27: woll vnd pach sy dann 


[142v] 
01: Wie man grun Ingwer machen sol 


02: Item Recipe j libra ymber die schabt ein 


wenig 

03: vnd lett die In ain kaltt wasser viij tag 
04: vnd alle tag Nym zway frische wasser 
05: daran vnd mach.nt dann ain laugen von 
06: ainem vngeleschten kalich vnd leg dy 
07: ymber dar ein auch achtag In ain kallt 
08: wasser das von hönig gemacht sey vnd 
09: albeg am dritten tag siedent sy ain gutte 
10: wel darInn vnd wann ir sy zw zucker 
11: machen wellett So wischt sy schon 


12: aus dem hönig vnd macht dann Syropp 


13: von aim /ibra zucker daran Ir mugt In 
14: auch woll machen das ir nit hönig wasser 
15: dar zue brawchen nür ain slecht frisch 
16: wasser Zw der leber vnd zw der lung.l 
17: Item Nim Saluan pletter vn’ küm vnd 
18: mach dar aus ain puluer vnd thue es 

19: an das essen das ist gutt zw der leber vn. 
20: zw der lung.l 

21:8 

22: 

23 

24: 

25: 

26: 

27: 
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CoReMA PARIS 


Cooking Recipes of the Middle Ages re ee „ur 


SALZBURG TOURS 


[35v] 
01: 
02: 
03: 
04: Wiltu machen ein gute selczen uon wein 
05: trawben vnd uon sauren oeppfeln so stoß 
06: es zue sammen vnd misch eß mit wein 
07: oder mit essig vnd truck das safft dar 
08: aus die selßcn ist zue safftigen praten 
@0°: güt vnd zue hunnern vnd zue vischen 
10: vnd haysset in welche agrest 
11: Wiltu machen ein güte selczen uon asch= 
12: lach so reib in mit salcz vnd missch 
13: in mit wein oder mit essig vnd trückt 
14: das safft dar auß die selsen ist güt 
15: zu rindrin praten 
16: Wiltu machen ein gut maysche selcz 
17: so nyın peterlein vnd pfefter krawt 
18: vnd salway vnd iung piessen pleter 
19: vnd hack das gar klain vnder ein 


20: ander vnd an dem morgen frue so 
21: fach den tau auff ein tüch vnd 


[36r] 
01: leg das krawt dar ein vnd tu es denn 


M7 - "München, Bayerische Staatsbibliothek, Cgm 811" @99 


02: in ein muültern vnd ses secz es an de 
sunnen 

03: so ucrleusset es den taw vnd la eß truckcn 
04: werden als ein geppüpp® vnd tu eß denn 
05: in ein plater vnd wan du wilt in dem iar 
06: so gegen der schrat elsen mit der selchen 
07: so necz esz ab mit wein oder mit essig 

08: als ein ander selßcn 


09: Wiltu machen güt latwerg uon weich 
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10: seln so tue sy jn ein hafen vnd secz in auff 
11: ein güt glüt vnd geuß nit dar an vnd 

12: wen eß seydent wirt so laß eß kalt 

13: werden vnd streich es durch ein düch 

14: vnd tü es in ein kessel vnd secz es auff 

15: einen trifuß vnd tü es ein güt glüt 

16: dar vnder vnd las eß syeden piß es 

17: dick wirt vnd tu den dar ein honig 

18: vnd geribens prot vnd wrez es wol 


19: vnd rür es piß es dick wirt er sufhcit 


heln 
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Lesefassung (Editionsstufe 2) 


10 


15 


20 


[Bl. O1r] <H>Ie hebt sich an daz püch von den chöst(e)n mit 
irem gemächt od(er) beraitung daz do von maist(er) 
lambonino von Cremona zu Venedig awzz 

Arabisch zu latin gemacht war vnd awzzgeczog(e)n wart 
awzz dem püch maist(er) Gege hEyse Sün der do ist gewest 
algaczelis sün und ist genannt daz püch von den Speisen 


vnd slecht(e}n erczneyen vnd zugesecztt(e)n od(er) gemischt(e)n R(ecepta)?7 


[M1] ABrahimia fit sicut czirabecz - daz macht man als czyra= 

becz aber daz ist weizzer daz man für den ezzig agrest 

darczü tüt vnd nymptauch darczu ain wenig meels und 

istauch mit czükch(er) pesser vnd sein beraitschaft od(er) czuhoru(n)ge 
pintt man in ain leineinzz tüch mit ain wenig aloes 

holcz darnach Stözzt man czukch(er) vn(d) mandelchern vn(d) 

czetreibt daz mitt Rosenwaßer vn(d) wirft ez in ain hefen 

un(d) daz ist gleich cirabecz in seiner würkung od(er) tügent 

bechäm dem mag(e)n vn(d) der leber erfrewt daz hercz vn(d) 


sterkcht die tugent 


[M2] ALugia wirt also Sneid flaisch zu chlainen stukchen un(d) 
leg daz in ain hefen vn(d) missch daz in etweuil öls sisa= 
mini daz ist von den olpern die do vnczeittig sein dar= 


nach tu darczu ain wenig Coriand(er) un(d) cynemiRintten 


77 vgl. Weiss Adamson, Gazla, S. 366. Sie bestätigt die Lesung von R{ecepta). Martellotti lässt dieses Wort in ihrer Edition - weil sie 
es offenbar nicht entziffern konnte - einfach aus(s. Corrigenda-Verzeichnis). 
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vn(d) der czwiual weizz vnd meng daz vn(d) rüer es vncz 

daz es geröst wirt: Darnach so tu ain wenig wassers 

[Bl. 01v] mit ezzig gemisscht darczu un(d) in die mitt der chochung 
wirff ain hantuoll geprochner pitschol(e)n vnd zu 

suezzmach(e)n tü ain wenig czukch(er)s odd(er) hönigs 

vn(d) varb daz mit ain wenig Saffran und an dem 

end der kochung Schol man darauf strewen od(er) 

werffen etweuil awzzgeschälht(er) weinp(er) die do haizzent 
vuapassa daz ist krichweinper Darnach wirff darauf 

ain wenig geribner vn(d) czetribner mandel mit rosen= 

wasser czetrib(e)n un(d) daz ezz(e)n ist czym({m])leich vn(d) gleich 
gut vn(d) gepirt güt narun({n)gvn(d) ist gut den die do 

ain geleich conplecco(nem)?® hab(e)nt vn(d) sneit ab die gleich= 
ung der fewchtichait vn(d) schatt dem Ingewaid 

vn(d) seine(n) schad(e)n wennt man mit gemacht(e)n 


mandeln 


[M3] MAndel gemacht sint warm : gemengt und werd(e)n also 
Nim gerainigitter geribner mandel ain pfunt czükch(er) 

drew pfunt vn(d) sewt den zukch(er) mit dreyen vncz waßers 
Röswassers vn(d) wenn ez schier gesoten ist So schol man 

die mandel darin werffen vn(d) durch enand(er) misschen 
Darnach so nim tabarczet daz ist den allerweizzest(e)n czukch[er) 


78 vermutlich Verschreibung von complexio{nem) 
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ain halbes pfunt mit ain wenig chamfor vnd reib ezvnd 

tü ez darczu vn(d) missch ez vn(d) etleich tuen darczu etweuil 
waiczeins m&els Si machen den menschen vaizzt vn(d) 

[Bl. 0O2r] sint güt für die dürr hüsten vnd den die do plütrechsent 


vnd waichen den pawch 


[M4] ADetia naigit zu der cheltt vn(d) lesscht die sch£rff des plüts 
vn(d) wirt also Nim awzzgesche&ltew linsen vn(d) sewt sie 

mit waßer vncz daz sie zugeen od(er) waich werd(e)n vn(d) tü 
darauf ain halb pfunt ezzeich vn(d) weizzes czukchers od(er) 
hönigs ain halb pfuntvn(d) ain wenig coriand(er) vn(d) ain 
wenig öls sisamini daz ist von vnczeittig(e)n ölpern vn(d) 


salcz vn(d) koch ez vn(d) gib daz 


[M5] Der chern od/(er) daz awzgeczog(e)n von den mandelchern ist 
chelttfer) ain tail wann czwai tail des cherns awz dem 
waicz vnd wirt also Nim mandel und rainig die und 

schaw daz sie nicht pitt(er) sintvn(d) zetreib sie mit waßer 
vnd lazz sie also steh(e)n vncz ez dikch wirt un(d) gewzz daz 


ober waßer daz lawtt(er) dauon vn(d) daz vbrig trükch(e)n 


[M6] Ase wirtalso Nim czwai pfunt waßers vnd lazz daz sied(e)n 
vn(d) wirff darauf semidaria : daz ist allerschönstez mel 


ij dragma : dragma ist swär an dem gewicht als ain 


guld(e)n vn(d) meng daz od(er) missch ez vn(d) lazz daz koch(e)n vn(d) 
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20 aber wirff darin des aller schönsten meels funff dragma 
vn(d) weizzes czukchers czeh(e)n dragma vnd mandel ölain 
dragma vn(d) etlichew tün gaizzmilch darczu für waßzer 
vn(d) lazz daz sied(e)n vncz daz ez dikch wirt Ez ist gut fur den 
hüsten vn(d) der lungel chrankchait vn(d) die do plüt awsreichsent 
[Bl. 02v] aber ez schatt den : den die rör czu der lungel verschoppt ist 
un(d) ist güt fur die strawch(e)n daz sie nicht auf daz hercz 
tritt vn(d) sein schad wirt abgenomen mit gemachtem Ingber 


darnach geßen 


5  [M7] BEssalia fit sic wirt also Nim flaissch un(d) sneit daz czu chlai= 
nen stükchlein(n) vn(d) leg daz in aine(n) hafen mit czwain od(er) 
drein stukch(e)n cenemirintten vn(d) rür daz lang un(d) tü dar= 
czü czwir alsuil gerainigitt(er) czwiuoll(e)n vn(d) wenig rawtt 
pleter od(er) weinrawtten pletter vn(d) ab(er) cimini 

10 vn(d) coriand(er) vn(d) salcz un(d) güt stupp und missch ez als lang 
vncz daz ez mit vaiztem vberget un(d) tu darczu ain wenig 
waßers un(d) sewt ez ez ist warm un(d) fewcht vn(d) meret 
die natur od(er) den menschleichen samen un(d) schaatt den die 
do ainen warmen mag(e)n hab(e)n un(d) sein schädlichchait wirt 


15 benomen mit sumachia - daz sint weinper od(er) mit xerxachia 


[M8] Bissmegard ist peßer awz dem daz ez von gepraten flaisch 
ist mit ainem saff von sawrn frücht{e)n als von limon{(n) od(er) 
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25 


10 


dez gleich vn(d) wirt also Nim gepraten flaissch un(d) czehakch 

daz czu chlainen stuklein(n) mit aine(m) messer un(d) missch daz 
mit ain wenig smalcz vn(d) rosenwaßer vn(d) lemone({n) saff 

un(d) etlichew tün darczu etweuil minczenpleter darnach 

mach daz allez in ain pagatschen - die do warm un(d) gepach(e)n 
sei un(d) lass die pagatsch ain güt weil steen darnach sneid 

sie in tail vn(d) gib die - Daz ist warm und grob un(d) sterkcht 

die tügend un(d) ist gut den müzsig geern vn(d) wirt ez 

[Bl. 03r] gedäit so neert ez wol vn(d) schaatt dem kranchen magen 
vn(d) sein schädlichchait wirt gewent mit starkchen wein 


gesoten vn(d) mit geczükcherten caloe od(er) gehünigittem 


[M9] BAthia ist mehelebia douon wir sag(e)n werd(e)n in dem 


cappittel von dem M 


[M10] CAloe trukchen mit puttern wirt also Nim czukch(er) ain 

pfunt un(d) tu darczu ain wenig waßers un(d) secz ez 

zum fewr vn(d) sewt ez vncz daz ez sich gemisscht (und) saig daz 
durch ain tüch un(d) laz ez aber sied(e)n vn(d) wenn ez schier gesoten 
ist so tü darczu raine gerib(e)n mandel ij dragma un(d) missch 

daz vn(d) wir ezaufainen märmelstain Ez ist swärleicher 


däayung vn(d) ist güt dem hercz(e)n 


[M11] Chürbis gemachte un(d) die haizzent in arabissch Gabicz 


elcara macht chalt vn(d) fewcht Sint gut für des haubts 
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wetag vn(d) fur den hüst(e)n vn(d) fur daz plüt reichsen vn(d) 
wetag(e)n des hercz(e)n vn(d) der lungel vn(d) werdent also - Nim 
kürbis vn(d) scheel die Rintt dauon (und) tü die chern innen 
daraws un(d) sneitt die vn(d) sewt sie vn(d) drukch sew awz 
vn(d) waz do peleibt daz l&g aufaine(n) raine(n) märmelstain 
vn(d) reib daz mit aine(m) stain mit öl von vnczeitig(e)n ölpern 
vn(d) ain wenig semelm&l des nym ain pfunt vnd czuker 

ij pfuntvn(d) sewt den czuker mit genüg wassers vn(d) wenn 

ez schier gesoten ist So tu ez auf den czukch(er) vn(d) ez vncz daz 


ez wol gesoten wirt 


[M12] Cjtonia kütten : gemachtvn(d) pirn un(d) haizz(e)n arabissch gabicz 

[Bl. 03v] elsafartel (und) cometre sint güt dem kranchen mag(e)n vn(d) cheltten 
vnd werdentalso Rainig die kütten od(er) die pirn von der 

awßern schäl un(d) den innern samen un(d) zustozz sew sterk= 


cleich vn(d) mach darawz als ich hab gesagt von den nüßen 


[M13] CAdich ist flaisch zu dünnen und chlainleichen stukch(e)n 
gesnitten vn(d) wirt getrükchent un(d) ist myn({n)err werm 

wann daz seer gesalcz(e}n flaisch un(d) sterkcht die chreftew vn(d) 
ist gesunt dem waßersuchtig(e)n cacesia ' vn(d) d(er) do vol ist pöser 
fewchtichait vn(d) aller maist die do in ezzich waich wirt 

wann ez den dürst myn{(n)Jer raiczt vn(d) lesscht die chrankchait 

die do ist genan({n)t hunts begir und ist chlainer narung 
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vn(d) wir vntterstund(e)n gekocht mit öl von vnczeitig(e)n 


ölpern vn(d) milch 


[M14] Canabithia daz do wirt awz frisschen ay(er}n (und) pfeffer stupp un(d) 


reiss . ist warm un(d) raiczt den menschen zu prün{n) werffen 
od/(er) zu saichen vn(d) b(ri)ngt den wintt vn(d) tünkelt daz gesycht 
vn(d) gepirt den stich im leib vn(d) gepiert die melancolie vnd 
flegma”? 

et ei(us) nocumentu(m) vn(d) sein schädlichait wirt vertrib(e)n mit gesotten 


wein 


[M15] COrumbia wirt als sfidabecz . nür®° daz man chrawt 

darczu tüt vnd peßer awz dem daz do wirt awz hüner= 

smalcz vn(d) istwarm .vnd hatgrobichait und waicht den 

pawch vn(d) bewart vor trunkchenhait und trukchent den leib 

vnd rainigit vn(d) chrenkcht das gesicht vn(d) gepirt die melan= 
colia vnd sein schadlichait wfir)t v(er)trib(e)n wenn man ez chocht 
[Bl. 04r] mit hünersmalcz od(er) mit vaizztem flaisch vnd mit starkch(e)n 
wein gekocht [M16] Ardenecz®! ist allerpest mit hünern vnd mit 
mandel öl gemacht zu aine(m) torten vn(d) istwarm und 

fewcht vn(d) ist güt dem magen vnd den mag(er)n leib(e)n vn(d) 
den die do müzzig geen und sterkcht schier die chreft vn(d) 

sein schädlichait wirt vertrib(e)n mit gesotten 


7 Lücke 
80 ursprünglich awzgenomef{n), dies wurde jedoch getilgt und darüber nür von der gleichen Hand geschrieben 
81 obwohl hier eindeutig ein neues Rezept beginnt, setzt der Schreiber den Text linear fort. 
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must®? 


[M17] Chataiff ist allerpest wenn ez rain ist vnd wolgechocht vn(d) 
wirt also Nim ainn tail prot vn(d) ainen tail czukch(er) vn(d) 

ainen tail ezzigs vnd czeslag(e)n ay(er) vn(d) von mandel vnd nuß(e)n 
schale(n) geproch(e)n vn(d) gerainigt vn(d) gemisscht mit czuker vn(d) 
mit rosenwars®3 ain wenig vn(d) mitijtail camphor Vn(d) ist 

geleich geweg(e)n vn(d) naigt doch zu der werm durch der 

nuß weg(e)n vnd ist güt den die do plütreichsent von der 

lung vn(d) dem hercz(e)n vn(d) nert väst vn(d) dempft die leber 

vn(d) istvndäyg vn(d) macht den stain in der platt(er)n vn(d) sein 
schädlichait wirt benome(n) mit sawrn margranteppfel 


vn(d) mit aine(m) Sirop gemachtvon eßig vn(d) czukch(er) 


[M18] Dincarneta daz in aine(m) and(er)n name(n) wirt genant dechyrecze 
Ist allerpest wenn ez herb istvn(d) mer gesalcz(e)n vn(d) ist 

meßlich warm vn(d) trukch(e)n ist güt der vndäyung die 

von chelttchome{n) ist vn(d) dem mag(e)n flewmag®* 

vn(d) schatt den melancolicen vn(d) mag(er)n lewten vn(d) sein 
schädlichait wirt v(erJtrib(e)n mit gemacht(e)n kürbiß(e)n vn(d) 

wirt also Sneit flaissch zu chlaine({n) stukchleinn vn(d) leg 

[Bl. 04v] Daz in ain häfen vn(d) missch daz vnd leg darczu zeproch(e)n 
pitezoln vn(d) coriand(er) grünen vn(d) trukch(e)n vn(d) von pfarr 


82 ursprünglich warmen wein, wurde jedoch linear korrigiert und durch gesotten must ersetzt 
83 vermutlich Verschreibung von rosenwasser 
84 Lücke 
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vn(d) czwiual czesnitten vn(d) gewz waßer darauf daz 

ez darüber get vn(d) ain wenig öls von vnczeitig(e)n ölpern 
vn(d) wenn ez sewtt so schäwm ez vn(d) tü ain wenig eßigs 
daran vn(d) schaw ob ez sawr sei vn(d) ob ez czu sawr sei so 
tünt etlichew ain wenig czukch(er) darczu etlich muri daz 

ist gesalcz(e)n waßer vn(d) wenn ez sewtt so leg darczu ain 
wenig coriand(er) gestozz(e)n mit ain wenig pfeffer vn(d) wenn 
ez wir gar gechocht wirff darauff ain wenig gutes 

puluers vn(d) etlichew rawtenpleter vn(d) td ez dann vom 


fewr 


[M19] Esermia wirt etwenn mit flaisch vnd etwenn mit hünren 
vnd wenn du ez wilt mach(e)n mit flaissch So sneit daz 

flaisch zu chlaine(n) stukleinn un(d) wenn du ez mach(e)n wilt 
mit hünern So zelege daz hün in sein gelidd(er) vn(d) tü daz 

in ain hefen un(d) tü darczu coriander vn(d) cymenrintten 

vnd wiltu so tu darczu ain wenig Sisamim öl vnd wfirJt 

peßer vn(d) tü darczu ains lauttern altten agrests od(er) ains 
new(e)n auzgedrükchten vn(d) ain wenig salczs vnd legin den 
agrest ain wenig minczen pletter und gartpoley un(d) lazz 
darinn ain weil lieg(e)n darnach so drukch ez awz von dem 
agrest un(d) tu den agrestin ain hefen und laß sied(e)n und 


schawm den un(d) leg dar aufeetlich stukch czwiual(e)n un(d) 
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schier chocht ist So tu darczü etweuil geribner rayner 

[Bl.05r] mandel czetrib(e)n mit lemonen saff und mit Rosenwaßer 
vn(d) lieb dir daz weiß von dem pfarr un(d) mörben daz macht 

du auch darczu tün un(d) liebt dir milch so tu die darczu : czu= 

letst vn(d) wenn ez chocht ist So tu güt stupp puluer darczü 

Ez ist chalt vn(d) trukch(e)n vn(d) lescht die colorea un(d) macht 
hertt un(d) schatt der prüst un(d) ir schadlichait wirt gewennt 

mit gemacht(e)n mandel(e)n un(d) mit czukch(er) vn(d) macht wintt 
in dem mag(e)n vn(d) in dem Ingewaid un(d) ist güt zeeß(e)n auf die 


chost chriechissch weimp(er) 


[M20] Effenechia wirt also Sneit chlain(e) stukch flaissch un(d) wassch 
ez un(d) leg daz in ain hefen vncz daz ez beginnet zesaffen dar= 

nach So tu darczu ain wenig cymenrintten vn(d) coriand(er) vn(d) 
czwiuol mitain stukch Cynamomi gancz un(d) treib daz vn(d) 

ruer ez wol vn(d) missch ezz darnach tü darczu gesnitten 

Spinacz daz ist haydnissch chol vn(d) missch daz darnach dar= 

auf als vil waßer daz ez ob(e)n vber get vn(d) daz bedekcht vn(d) 

lazz ez sied(e)n vn(d) darnach tü daraufreyss d(er) do rain istvn(d) 
gewasschen ain hantuoll vn(d) missch daz vn(d) lass ez choch(e)n dar= 
nach so tu darczu des fayzzten von ains kaströns czagel daz 

do zegang(e)n od(er) zelaßen sey alsuil vncz daz ez genüg sey 


85 nachträgliche Korrektur, bei der e zu u umgeschrieben wurde 


- 166 - 


25 


10 


15 


zu mach(e)n Daz macht den pawch waich vn(d) praitt die prust 


vn(d) senftigt den hüst(e)n vn(d) macht den winttvn(d) daz wirt gewennt 


mit muri daz ist ain gesalcz(e)n waßer 


[M21] Erise von waicz®® ist aller pest daz do mer flaissch 
.hatvn(d) ist rainer un(d) ist warm und fewcht ez meert 

die natur vn(d) ist ain peßer chost menschleichen leib(e)n 
vn(d) bringt gutew narung vn(d) schaat dem kranchen magen 
[Bl.05v] vnd bringt verschoppung vnd den stain in den nyern vn(d) 
allermaist ob ez mit milch gemisscht wirt vn(d) macht 

würm vn(d) sein schädlichchait wirt gewent mit gesalcz(e)n 
waßser od(er) mit kümel Vnd wirttalso wassch den waicz 

mit aine(m) warme(n) waßer vn(d) mach den rain darnach 
mit chalttem waßer wassch in ab(er) vn(d) laz den also ain 

vr trukchenn darnach ze stozz in vncz sich die hautt darab 
schelttvn(d) wassch in zum and(er)n mal vn(d) trükchenn In 
in dem schäten darnach gewz darauf warm waßer vn(d) 

reib in gar wol vncz daz die schalen all dauon chomen 
czwisschen den henntt{e)n vn(d) laß dann trukchenn Von 
dem waicz nym funff pfunt vn(d) flaisschs czwainczig 

pfunt vn(d) tu daz paidez in ain hefen mit aine(m) pfunt 
waßers vn(d) lass daz sied(e)n vn(d) schawm daz darnach so 
tü darczu drei pfunt caströnin flaissch von czagel vn(d) 


86 ursprünglich waiczinn meel, wurde jedoch getilgt 
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daz do allervayzts istvn(d) Salcz vij dragma vnd etlich 
stukch cynamomi vn(d) wenn ez alsuil gesoten ist daz daz 
dritttail versoten ist vn(d) v(er)czert So tü ez in ainen tygel 
der ain oberdekch hat und verdekch daz un(d) lazz ez also 
sechs vr vnd darnach dekch ez auf un(d) etleich tu milch 
darczu darnach schaw ob ez vaizzt genüg sei vn(d) ob ez 
nicht vaizzt genug sei So tu vaizztz darczu vn(d) gib daz 


wem du wilt 


[M22] ERise von Reiss wirt allerp6st von flaissch daz nicht 

zu vaiztnoch zemagf/er) ist getemp(er)t od(er) gemäßigt in warm 
vnd fewchtvn(d) neert mynner dann Erise von waicz vn(d) 

[Bl. 06r] ist däyg vn(d) wirt also Nim flaissch vnd tu darczu ain 
wenig cymerinttin (und) salczs un(d) gewz darauf waßers daz 

ez darüber get vnd lazz ez sied(e)n vncz ez wol gesotten sei 
darnach in ainem and(er)n gevaezz choch milch und Reiss 

vn(d) darnach daz in dem erst(e)n hefen ist tu in daz and(er) hefen 
vn(d) missch ez vn(d) laß sied(e)n vn(d) wenn ez schier gesotten ist 
So tu darczu ain wenig sueßs mandelöls vn(d) gib daz vn(d) 


etlichew mach(e)n die chost mit lüng(e)n hünern 


[M23] FRumentu(m) elixu(m) daz ist gewasschner waicz vn(d) haizzt 
in arabisscher czu(n)g Entamesloca vn(d) zu and(er)m nam so 
haizt ez erise Daz macht man also Nim grozzen waicz 
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un(d) spreng den mit waß(er) vn(d) zestozz den vn(d) die schelen 
dauon (und) sewtt den mit vaizztem flaisch vn(d) koch daz 

als lang vncz daz flaisch vn(d) der waicz zesied(e)n vn(d) missch 
daz Ez ist warm vn(d) fewcht vn(d) ist güt karraisig(e)n od(er) 
mag(er)n lewtten vn(d) sterkcht die kreft des leibs vn(d) ist auch 
gut fur die huest vn(d) der prustvn(d) ist güt fur die ayzz an 

der) lungel un(d) ist langsamer dayung vn(d) pläet 

an vn(d) macht wurm vn(d) neert wol vn(d) gerechtuertigt ob 


man salcz darczu tüt 


[M24] FEludhicia neert wol vn(d) sterkcht die chre£fft vnd hilft der 
dayung Daz macht man also Sneit flaissch zu chlaine(n) 

stukchen vn(d) tu daz in ain h&fen vn(d) rür daz alslang vncz 

daz die fewchtichait od(er) ir saff dauon flewßt vn(d) tü darczu 
ain wenig Sisaminöl mit ain wenig ganczer cymmerintt(e)n 

vn(d) missch daz darnach tü alsuil wassers darzcu daz ez darüb(er) 
[Bl. 06v] slöcht vnd ain wenig salczwassers muri istain waßer 
daz macht man also von vier tail(e)n wassers vn(d) ainem 

tail Salczs darnach meng darczu ain wenig czukcher 

vn(d) hönig od(er) gesotten wein vn(d) ain wenigrainer 

ganczer mandel vn(d) ain wenig saffran vn(d) darczu ain 


wenig amidi daz ist d(er) kern von dem m&l od(er) semelme&l 
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mit87 wasser vn(d) missch daz darczu 


[M25] HOmaadia ist aller peßert gemacht mit®® 

vn(d) wirt also Nim ain henn und zeleg die und leg 

darczu etlich stukch flaissch kitczinn (und) leg daz in aine({n) 
hafen (und) leg darczu ain wenig czwiuol vn(d) ain wenig 
waßers vn(d) stupp pulu(er) vn(d) missch daz darnach nym 
coriand(er)s iij dragmas vn(d) Ingbers ain halb dragma 
vn(d) kumel wol gedertt(e)n ain halb dragma®? und ain 
stukch cemynrintt(e)n und suezz mandel öl ij dragma 

vn(d) missch daz vn(d) tu darczu salczs ain dragma vn(d) den 
saff von citri?® vn(d) ain wenig rosen= 

waßers?! darnach so kost ez ist ez zu ser gestuppt So tu 

ain wenig agrests darczu vn(d) etlich minczenplett(er) vn(d) 
gartpoley gepuntten in ain tüch vnd wenn daz ain 

weil gesotten hat so nim iz herawz vn(d) thu Iulep 

darczu xx dragma vn(d) allerweissisten czukcher 


dragmas x darnach tü darczu gerib(e)n mandel mit 


rosenwasser gerib(e)n od(er) zetrib(e)n vn(d) koch daz vn(d) lazz 


ez chalt werd(e)n vn(d) darnach so gib ez.ez ist kalt vn(d) 


[Bl. 07r] trukch(e)n Ez treibt awz die hitcz d(er) colera un(d}) hilft der 


87 Lücke am Zeilenbeginn 

88 Lücke 

8 ursprünglich vncz, wurde jedoch linear korrigiert und durch dragma ersetzt 

90 Lücke 

91 ursprünglich wassers, wurde jedoch linear korrigiert und durch rosenwaszers ersetzt 
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trunchenhait vn(d) pirtru(n)chait vn(d) schaatt der prustvn(d) der 
lungel vn(d) dem huest(e)n vnd dem geeddr vn(d) sein schadleich= 
chait wirt gewennt mit hüner prüe die do vaizzt ist 

vn(d) schatt den altten ab(er) trinkchen sie ain wenig wolge= 


smakchtes weins darauf So schatt ez in nichts 


[M26] I- udeb elmaucz ist warm (und) f&wcht vn(d) meert die natur 
vnd rayczt den harm vn(d) waicht den pawch vn(d) benympt 

der prust beswärung un(d) däyt sich langsam un(d) sein schad= 
leichchait benympt man mit czükch(er) Daz macht man also 

Nim elmaucz - daz ist paradis epfel die nicht vberczeitig 

sein vn(d) czesneit die in ir tail vnd leg die in ainen tigel 

od/(er) in ain pfannen vn(d) röst die mit ain wenig Sisamini 

öl od(er) mitand(er)m öl vn(d) tu daz auf daz fewr darnach 

tu darczu etweuil smalczs vn(d) wenn ez chocht wirt so 

tu ain wenig czukch(er)s darczu vn(d) etlich tün darczu ain 


hennen gesotten vnd czelegt 


[M27] Iudeb von mellön ist pezzer so ez wirt gemacht mit 
czukcher vn(d) ist gleicher hitcz vn(d) fewchtichait vn(d) 
bringt den harm vn(d) me£rt die natür od(er) menschen sam 
ez verderbtab(er) daz plütvn(d) macht ez fawl vn(d) allez daz 
do ezzigt daz benympt Im sein schädlichait für dem eßen 
vn(d) daz macht man also Nim güt mellön vn(d) sneit die 
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czu chlaine({n) tailn vn(d) tü damitals du getan hast mit 


elmaucz daz ist pariseppfeln?? 


[M28] Iudeb cathawez ist gleicher fewchtichait vn(d) trükchenn 

[Bl. 07v] und ist güt den die sich vben ab[(er) ez p(ri)ngt die few] des 
plüts vn(d) sein schädlichait wenntt man mit sueßen 

kütten vn(d) daz macht man also Nim chataif daz ist 

mäch aine(n) turten od(er) v(re)tell von semelmeel vn(d) nym 
darczu mandel vn(d) czukch(er) un(d) röst daz mit smalcz od(er) 

mit öl Sysamino od(er) and(er) öl vn(d) rost daz in ainer pfanne({n) 
od/(er) in aine(m) and(er)n ding gleich als die chrappfen nach enand(er) 
ain schicht vn(d) von ainer czelegten hennen in ir tail die 

ander schicht darauf vn(d) als uil schicht also awzgericht 

legin die pfann od(er) tigel alsuil du ir hab(e)n wiltt darnach 

tu darczu öl Sysamini od(er) and(er) gut ol vn(d) lazz daz koch(e)n 
vn(d) von dem weizzen czukch(er) : pulu(er) vn(d) raine gestozzen 


mandel vn(d) milch ain halb pfunt vn(d) lazz ez also koch(e)n 


[M29] IUdeb von prot ist allerpest wann man ez macht von 


Semelprot un(d) ist fewcht un(d) ist gut den abschötczig(e)n lewt(e)n 


od/(er) den die do v(er)czert leib hab(e)n wann ez neert wol 


vn(d) ist dayg vn(d) ist gut für den huest{e})n vn(d) czu der scherff 


der lünsgel und irr rören vn(d) waicht den pawch vn(d) 


92 wohl Verschreibung vom vorhergenannten Paradisapfel 
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schaat den die den flüzz hab(e)n indem pauch vn(d) sein 

schädlichait benemen pirn nespeln un(d) solich früchte die 

do hertte machent: fur dem ezzen un(d) macht den stain vn(d) 
verschoppung d(er) ad(er)n vn(d) die schadlichait wirt benome{n) mit 
czukcher od(er) mit hönig : vn(d) daz macht man also Nim prot 

von semel daz do wol geürhabt sey vn(d) sneid daz czu chlay= 

ne(n) stukchlein vn(d) tu alsuil milch darauf daz die milch 

darüber get vn(d) secz daz czum fewr vn(d) tu daraufain 

wenig öl sisamini vn(d) lazz ez sied(e)n vncz daz ez dikch wirtt 


[Bl. 08r] darnach so wirff czukch(er) darauf od(er) hönig 


[M30] IVdet von magen Ist peßer daz man von czukch(er) vn(d) von 
mandel vn(d) von hünern macht un(d) ist ainer gleichen 


conplexio daz ist begreifung in der wirm vn(d) in der fewcht 


vn(d) güt den die do nicht slaffen müeg(e)n vn(d) dem hüest{e)n vn(d) den 


iz auf der prüst sneitt vn(d) auf der lungel vn(d) den - den der strawch 
chlayn vn(d) scharff von dem haubt steigt auf die prüst vnd schatt 
dem chrankch(e)n mag(e)n darumb daz ez langsam v(er)czert wirt 
vn(d) sein schädlichait wennt man mit chott(er)n vn(d) and(er)m obs 
daz do hertt macht : vnd daz macht man also Nim ij (pfunt) czukch(er) 
vn(d) mäch dauon Iuleb vn(d) nim darczu ain wenig saffran vn(d) 
etlich nementain halb pfunt hönigs vn(d) leg daz für sich selb(e)n 


darnach so mach etleich pagatschen od(er) fugacz(e)n wol geurhabt 
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vn(d) tu ain pagacz(e)n in ain reinell un(d) tu darauf ain schicht 

von ainer czelidetten hennen vn(d) auf daz selb tu ain and(er) pagat= 
sch vn(d) tü darauf ab(er) ain legvon d(er) czelegt(e)n hennen vn(d) des 
machst du mach(e)n wie uil du wilt vn(d) auf ain yegleich tail 

od/(er) leg tü des benanntten luleb darnach auf daz mit ainand(er) 

tü öl Sisaminu(m) od(er) gemain öl (und) suezz mandel öl und koch 


daz vnd gib ez 


[M31] IVdeb von mandeln Ist pezzer daz do mäßicleich sueß ist 

vn(d) daz ist gleicher werm vn(d) fewchtichait Ez macht die 

natür dikch vn(d) fewchtigt vn(d) ist vndayigvn(d) die vndayung 
benympt man mit sawrem od(er) mit geezzigt(e)n ding(e)n vor dem 
ezzen vn(d) daz macht man also Nim raine gestozzen mand(e)l 

vn(d) missch daz mit czukch(er) darnach so leg ez aufain dünnez 

[Bl. 08v] küechel von guetfe)m semelme&l wolberaitt vn(d) tü dazin ain 
Reindel vn(d) die mandel darauf vn(d) also mach alsuil leg 

als du wiltvn(d) auf daz all tü mand[(e)l öl od(er) and(er) güt öl 

vn(d) koch daz vn(d) gib iz wem du wiltvnd wisse daz du 


zu aine(m) pfunt czukchers ij pfunt mandel tün scholt 


[M32] IVdeb von tatell ist warm vn(d) trukch(e)n vn(d) ist gut der 
fliezzenden natur vn(d) waicht den pauch vnd macht den 

leib dünn vn(d) chlain vn(d) ist güt fur die mueter vnd and(er)n 
chrankchaitten die do von keltt chomen vn(d) macht das plüt 


474 


10 dikch vn(d) macht irrung den ad(er)n od(er) v(er)schoppt die ad(er)n vn(d) 
schatt dem milcz vn(d) der leber vn(d) die schädlichait wirt 
benome(n) mit margrant enpfel für dem ezzen vn(d) daz mac= 
ht man also Nim iiij (pfunt) Tatelln vn(d) waßers czehen phuf{n)t 
vn(d)koch ez das ez dünn wirt darnach so tu daz allez auf 
15 ain syeb vn(d) reib daz vn(d) treib ez durch daz syb in daz hefen 
daz darund ist od(er) die schuezzl vn(d) auf dasselb daz in der 
schuezzel ist tütain pfunt czukch(er)s vn(d) hönigs ain halbs 
pfunt vn(d) semelbrosem ain pfunt un(d) reib daz allez wol 
mit den henntten un(d) tu daz allez in ain hefen vn(d) tu darauf 
20 Sisamini ölod(er) and(er) schon öl ain (pfunt) vn(d) iiij dragma rainer 
nuß vn(d) missch daz vn(d) köch daz vncz daz ez dikch wirt 
darnach tue ez aufain küchel gemach von schönem semel= 
mel vn(d) in ainer pfanne(n) od(er) reind(e)l mit smalcz od(er) putt(er)n 


od/(er) öl geröstvn(d) gib daz wem du wilt 


25 [M33] KEstiasia ist warm vn(d) fewcht vn(d) raiczt den slaffvnd daz 
macht man also Nim Castronin flaissch vn(d) sneit daz 
ze stukchen vn(d) tu daz in ain hefen mit ain wenig Sisamini 
[Bl. 09r] ol od(er) and(er) güt öl mit ain wenig stupp der puluer cymme= 
rintten vnd coriandri vnd y{n)gber vn(d) wenn daz wol gemischt 
wirt so tu darczu ain pfuntvn(d) ain halbs waßers vn(d) czukch(er)s 


od/er) alsuil hönigs vn(d) nym iiij vncz mag(e)n vn(d) stözz daz wol 
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vn(d) misch daz vn(d) tü ain wenig Saffran darczü 


[M34] LAuczinicz sterkcht den kranchen mag(e)n : daz macht man also 
nim gerainigtew mandel ain tail misch die zesam(m)en darnach 

so nim ain pfunt zetribens czukch(er)s d(er) do dünn ist vn(d) czetri= 
b(e)n mitij dragmas rosenwassers vn(d) tü daz czum fewr vn(d) 

wenn ez schier gekocht ist So tu die vod(er)n mandel darin mit 

dem czukch(er) vn(d) missch daz darnach tu ain wenig waßers 


darczu rosenwaßers mit ain wenig camphor vnd pysem 


[M35] LEmonia ist nächen Elesermie in seiner wirkung und ist 

doch myn{n)er winttig un(d) ist nücz dem mag(e)n vn(d) der trunkche(n)= 
haitvn(d) daz macht man also Sneit flaissch zu stükchen 

vaizztz vn(d) magerz zu chlaine(n) stukchen vn(d) tu daz in ain 

hefen vn(d) missch daz vn(d) tü ain wenig Sysaminn öl od(er) 

and/er) öl vn(d) ain ganczew cymmerinttin vn(d) darnach tü 

darczu ain pfunt agrests vn(d) lass daz sied(e)n vn(d) Schüem daz 

darnach tu ain gesnitten czwiuol darczu un(d) etleich mynczen= 

pletter vn(d) Iymonn saff ain halb pfunt vn(d) so ez schier chocht 

ist So tu darczu rainer mandel iiij dragmas vn(d) ob du enpfindst 


daz ez ze sawr sey So missch ain wenig zukch(er) vn(d) hönigs darczü 


[M36] MVri daz do wirt mit gerst(e)n : ist warm vn(d) trukch(e)n in der dritt(e)n 


Staffeln vn(d) etleich sprechent daz ez warm sei in dem ersten 


staffel vn(d) trukchen in dem and(er)m vn(d) rainigt die dykch fewchtu(n)g 
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[Bl. 09v] und macht guet(e)n attem vnd ist güt den fawl(e)n ayzzen vnd 
dem troppf in den höffen vn(d) rainigt den magen von den 
fewchtichaytten vnd get in die vbung des Sylings und ist 

gut für den wuetenden pizz vn(d) wirt also Nim czeproch(e)n 
gersten vn(d) grob wayczinn meel - daz ist daz meel daz man 

l&est czwisschen dem semelm&l vn(d) den chleib(e)n yegleichs 
dreissig pfunt un(d) missch daz czu taygin gestalt ains protss 
vngesalczen un(d) vngeürhabt vn(d) laß daz prot awztrükchen 

in dem schaten an dem wind Darnach prich daz prot zu vil 
stukchen chlain vn(d) tu daz dann in ain gläsin schüßel mit xx 
pfunt salczs vn(d) fenchell iij dragmas vn(d) raten dragmas 

iij vn(d) lazz die schuzzel in der Sünn vierczigtagvnd waich 

ez mit den henden vn(d) reib ez czwisschen den hentten alletag 
dreistund frü zu mittemtag un(d) cze nacht un(d) als oft du daz 
czwisschen den hend[e)n reibst so spreng daz mit waßer ain 

wenig vn(d) wenn ez beginnt swarcz ze werd(e)n so gewz ainen 
starkchen gesottenn wein darauf ij pfunt vn(d) missch ez vn(d) 

laz ez also vierczeh(e)n tag steen an der Sünnen all tag Darnach 

so treib ez durch ain tüch vn(d) gehalt daz du durch geslag(e)n hast 
vn(d) waz do in dem tuech peleibt daz leg ab(er) wid(er) in die schuezzel 
vn(d) tu als uil waßers darczu als des istvn(d) missch daz vn(d) 

laz ezan der Sunnen ainen tag steen und treib es aber durch 


ain tuch vn(d) wazz du durch geslag(e}n hast daz tu auf daz erst 
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vn(d) waz in dem tüch peleibt daz tu zum drittenmal aber 

in die schuezzel vn(d) tu darczu alsuil waßers vn(d) missch ez 

vn(d) laz daz aine(n) tag in der Sünnen vn(d) slach ezab(er) durch ain 
tüch vn(d) tu daz aber czu dem ersten Darnach so nym des selb(e)n 
[Bl. 10r] dürchgetrib(e)n dings etweuil auf dein czungen vnd ist ez zu 
seer gesalcz(e)n vn(d) vngesmakch So tu auf die alle zehen pfunt 

ain pfunt hönigs vn(d) missch daz vn(d) darnach tü ez aufain 

fewr vn(d) laz daz sied(e)n vncz daz ez kocht wirt gleich ainem 
Syropp vn(d) wenn ez kocht ist So leg daz pulu(er) darczunym 

ain dragma saffran cym({m])erintten ij dragmas cubeben j drag(ma) 


zestozz ez un(d) missch ez vn(d) halt ez : ze nuczcz 


[M37] MEssalia ist pezzer von sawrm® ist chalt vn(d) in fewchtichait 
gemeßigt od(er) geweg(e)n vn(d) lesscht die colera vn(d) sein schäd= 
lichait benympt man mit caloe von hönig vnd daz macht 

man also czesneid magerz vn(d) faizzt flaisch zu chlainen 

stukchen vn(d) tü daz in ain h&efen vn(d) missch daz alslang vn({n)cz 
daz ez schier kocht istvn(d) darnach gewz darauf alsuil sawr(er)r 


milch vncz daz ez darüber geet vn(d) missch daz vn(d) gib ez 


[M38] Medhera ist peßer daz do von sawrn herb(e)n gesalcz(e)n lemonen 


ist Ez ist kalt vn(d) in fewchtichait gemäßigt ez lesscht die col(er)a 


vn(d) neert wol ez meert die flegma vn(d) schatt den die do kaltt(er) 


93 Martellotti ergänzt milch 
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natür sintvn(d) sein schadlichait benympt man mit caloe von 

hönig nach dem ezzen vn(d) tüt darin stupp von cym({m)erintten 
von pfeffer vnd galgan vn(d) wirt also Nim vaizzt flaisch 

vn(d) magerz vn(d) sneitt daz czu chlainen stükchlein vn(d) tü daz 
in ain hefen mit ain wenig öls od(er) smalczs vn(d) missch daz vn(d) 
tu daz vorgenantt pulu(er) darczu vn(d) ain czwieuol vn(d) laz ez 
sied(e)n vn(d) wenn ez schier kocht ist So tü darauf alsuil milch 

daz ez darüber geetvn(d) darin gesnitten lemonen zu stukchen 
chlain die do gesalczen sintt vn(d) auch mit ain wenig lemonn 


saff vn(d) etlich minczenplett(er) vn(d) missch daz vn(d) gib ez wem du wilt 


[Bl. 10v] [M39] MEhlebia wirt also Nym meel von Reiss vn(d) daz gepraett von 
ainfer) hennen clain gehakcht od(er) gesnitt(e)n vn(d) gestozzen vnd 

geribben vn(d) tü daz in ain hefen vn(d) gewz darauf ain prüe 

von ainer vaizzten hennen vn(d) laz daz sied(e)n vn(d) ruer daz 

alleweg daz der rauch darczu icht chöm vn(d) darinn beleib 

vn(d) czelest so ez chocht ist wirff darin czukch(er) nach dem vn(d) du 

ez wilt sueß hab(e}n vn(d) missch daz vn(d) gibz ez ist gemässigt 

in wirm vn(d) fewchtichait vn(d) schatt den colericis vn(d) sein 


schädlichait wenntt man mit eleßmia für dem eßen 


[M40] MEssia ist kalt vn(d) ist güt dem huest(e)n vn(d) d(er) prustvn(d) der lung(e)l 
vnd wirt also Sneit czwiuol chlain un(d) tu darczu ain wenig 
gestozzen coriand(er) vn(d) ain wenig öls od(er) smalczs mit ain wenig 
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salgemme vn(d) daz leg allez auff mess daz ist auf vasoln vn(d) 
aufain moch - daz ist auch ain lesend chost als linsen Scheel 
die vasoln awz un(d) koch die vn(d) tu darczü daz das dauor 


gesprochen ist 


[M41] Mvdacathat Ist pezzer daz do awz caströnin flaisch wirt vn(d) 
istwarm un(d) fewcht vn(d) chreftigt den leib vn(d) ist gut den 
verczerten?* von vnchewsch od(er) von arbait od(er) 

von truebsal od(er) von ängust(e)n od(er) von vorcht{e)n vn(d) rayczt den 
grawsen vn(d) sein schadlichait benympt man mit wasser sumach 
vn(d) wirt also - vn(d) ist genant mudacathat von Campfor 

Nim die prüest von den hennenn vn(d) sneit die zu chlainen 
stükchlein vn(d) tu darczu ain pfunt castronyn flaissch vnd ze= 

hakch daz mit aine(m) messer zu chlaine(n) stükchlein un(d) missch 
darczu hüner vaizts od(er) hüner smalcz xx dragmas vnd 

missch daz in dem hefen vncz daz ez wol gemisscht wirt vn(d) 

daz vaizzt mit dem flaissch vn(d) tü darczu salgemme ij drag(ma) 

[Bl. 11r] und weisser czwiuoln chlain gesnitten dragmas xx vnd 

ain wenig coriand(er) vn(d) cym({m)erintten vn(d) wenn du enpfindst 
daz ez wol smekcht So tu darczu ain pfunt?> 

vn(d) laz ez sied(e)n daz ez halb vörsotten ist darnach so nym 

rainer mand(e)l xxx dragmas (und) reib die mit rosen= 


9 ursprünglich vnmütig(e)n, wurde jedoch linear korrigiert und durch verczerten ersetzt 
95 Lücke 
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waßer daz sie werd(e})n als milch un(d) tue ez darczu vn(d) missch 
daz in dem he£fen vn(d) wirff in den häfen rainer kich(er)n ain 
hantuol vn(d) ain leinein tüech darein gepuntten kümel vn(d) 
Ingber gestozz(e)n vn(d) wenn daz koch ist so wirf ob(e)n 


auf czway ay(er) czuslagne vn(d) missch daz vn(d) gib ez wem du wilt 


[M42] MAgmoma ist gleicher wirm vn(d) trükchne vn(d) istgut dem 
mag(e)n flegmatico wann er sneittin auf vn(d) schatt dem haubt 
vn(d) den adern (und) der prüstvn(d) dem Ingwaid vn(d) macht vil 
plüts vn(d) völlt daz haubt mit dem scharffen dampf vn(d) 

sein schädlichait benympt man mit meelebia und wirt also 

Sneit flaissch zu stükch(e)n vn(d) sneit melongias auch zu stukch(e)n 
vn(d) thu die schalen dauon?® 

vn(d) nym von ain(em) castron daz vaizt vom czag(e)l vn(d) tu daz 
in aine(m) häfen vntten vn(d) oben vn(d) lass daz also koch vncz 
daz ez vaizzt auz gesewtt darnach so missch ez vn(d} tü dar= 

czu ain wenig ezzigs mit gesalczen wazzer daz haizt muri 

vn(d) missch darczu ain wenig saffran d(er)mit demselb(e)n prod 
od(er) suppen czetrib(e)n sey darnach so vermach den hafen ob(e})n 


mit taygvn(d) laz ez koch(e)n vn(d) gib daz wem du wilt 


[M43] MOmcoria Ist pezz daz da wirt awz pulu(er) von guet(er) Specie 


vn(d) ezzich vn(d) von coriand(er) vn(d) von kümel vn(d) cym{m)erintt(e)n 


% Lücke 
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vn(d) geproch(e)n kichern vn(d) rainen nüßen vn(d) wfir)talso Sneit 


[Bl. 11v] ad(er) zulied ain hennen in irr tail zestukch(e)n vnd wassch die vnd 


leg sy in ain hefen tü daraufain wenig öls od(er) smalczs vn(d) 

czwo weißer czwiuol weizz vn(d) daz vorgenantt pulu(er) darnach 
ezzech darnach pysoln darnach raine nüß un(d) sewt daz vn(d) 
spreng die seitten des hefen mit rosenwaßer Ez ist gemessigt 

mit hicz vn(d) trükchen vn(d) raicz den hung(er) vn(d) tailt die flegma 
Ez schatt den ad(er)n vn(d) den die melancolici sint vn(d) sein schäd= 


lichait wfir)t gewentt mit Iudeb von prot 


[M44] Nuß gemacht vn(d) werd(e)n arabissch gehaizz(e)n gabicz 
elczaucz wermen un(d) fewchten vn(d) merent die natur 
vn(d) werdent also mach nuß rain vn(d) sewt die wol vn(d) stozz 


die wol vn(d) tu damit als du hast getan mit den kürbizz(e)n 


[M45] NEmchesuch ist flaisch gesnitten in clayne dünne stukchel 

gesalcz(e)n vn(d) getrükchent mit salcz vn(d) specie un(d) ist warm 
vn(d) trukchen vn(d) ist güt den starkchen vn(d) den die do flegmaftici) 
sint vn(d) ist chlainer narung vn(d) b(ri)ngt den Siling vnd sein 


schädlichait benympt man mit öl vn(d) mit milch 


[M46] Nyrabecz Ist güt für den flüzz des pawch d(er) do chumpt 
von dem kranken magen daz macht man also Nim 
ain hennen und sneit die ze stukchen od(er) czwai pfunt 


flaissch vn(d) tu daz in ain hefen mit dem weizzen czway[(er) 
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czwiuol od(er) drey(er) un(d) mit ain wenig öl sis(amini) od(er) and(er) olvn(d) 
coriand(er) vn(d) laß daz kochen vncz missch daz vn(d) laz ez 

koch(e)n vncz daz ez gerost ist darnach gewz daran ain 

wenig margrant wein vn(d) krichweinp(er)l vn(d) ij pfunt 

milch vn(d) die krichweinp(er) schull(e)n zerib(e)n sein un(d) dunne 

[Bl. 12r] gemacht mit des eßens supp vn(d) awzgerung(e)n vn(d) daz 
vn(n)sauber dauon geworffen vn(d) waz man awzgerungen 

hat das schol man tün in ain hefen vn(d) kochen und darczu 

tün etleich minczenplett(er) vn(d) iij dragmas rainer 


mandf(e)l 


[M47] Fuezz vnd gederm von castron(n) vnd lungen gaizzlein 
sint die pest(e)n vn(d) dy macht man also Si schullen kocht?” 
sein mit ain wenig zestozz(e)n coriand(er) un(d) salcz vnd 
cym({m])erintten ganczew vn(d) ain wenig öls vn(d) mitain(er) 
hantuol pisoln die geproch(e)n sint darnach so gewz wass(er) 
darauf daz ez dar über get vn(d) czween ving(er) mer vn(d) 
schüem daz vn(d) tu ain wenig till darczu vn(d) rains gewas= 
schen Reiss ain hantuol vn(d) missch daz vn(d) koch ez Ez ist 
ainer gewegen complexio od(er) begreifung vn(d) macht güt 
plüt nicht dikchs vn(d) sint gut fur den huest{e)n d(er) do chu(m)pt 
von warmer matf{er)ia?® vnd harsschent die 


97 Gebrauchsspur rechts von Z. 7: unleserliche Randnotiz. 
9% ursprünglich chaltter mat{er)ia, wurde jedoch linear korrigiert und durch warmer mat{er)ia ersetzt 
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czeprochen pain vn(d) werdent schier verdaytt vn(d) mache{n)t 
den pawch waich vn(d) schadent den die den Syling hab(e)n 
vn(d) die schadlichait wenntt man mit ain wenig Saffrans 


vn(d) ezz'ich 


[M48] REiss mit milch ist dauon pesser daz do wirt mit gais milch 
vn(d) wirt also Nim j pfunt reiss vn(d) wassch daz vn(d) 

tu darczu milch x pfunt vn(d) laz daz koch(e)n auf ainem chlaine(n) 
fewr Ez ist gemassigt?? mit fewcht 

vn(d) trukchen vn(d) neert wol vn(d) m£rt die natur vn(d) macht 


sleymig daz Ingewaid vn(d) ist dayg vn(d) macht die melancolia 


[Bl. 12v] und schatt den die den stain hab(e}n ab(er) die schädlichait benympt 


man mit czukch(er) 


[M49] ROcamia wirt also mach meel von Reiss (und) tu darauf in ain 
hefen alsuil milch daz ez genüg ist vn(d) hünerflaisch chlain 
gesnitten vn(d) czestozzen vn(d) darczu ain wenig mandelmilch 


od(er) nüß milch vn(d) koch daz vn(d) gib ez wem du wilt 


[M50] ROmania Ist peßer dauon daz do w{ir)Jt gemacht mit margrant 
eppfel saff daz do sawr istvn(d) daz ist chalt vn(d) trukchen vn(d) 

ist gut dem chranken haizzen magen vn(d) macht den pawch 

hertt vn(d) aygentleich ob cyterpawm plett(er) dopey sint od(er) 


minczenpleter od(er) bürgele stingel (und) ist güt für daz plüt 


9% ursprünglich auf ainem chlaine{m) fewr, wurde jedoch getilgt 
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vn(d) schatt d(er) prüst vn(d) sein schädlichait wennt man mit 
mehelebia daz vintt man in seine(m) capitt(e)! vn(d) wirt als 


Sumachia od(er) eßmia 


[M51] Saldia Ist peßer dauon daz da meer gemassigt ist in seiner 
fewchtichait vn(d) ist warm vn(d) fewcht vn(d) ist güt fur den 
fluezz des pawchs vn(d) macht güt narung vn(d) macht 

auch grawsen vn(d) raiczt den durstvn(d) sein schädlichait 
benympt man mit lemon(en) vn(d) daz macht man also Nim 
vaizzt flaissch vn(d) sneitt daz czu chlaine(n) stukchen un(d) tu 
daz in ain hefen mit weissem d(er) czwiuol vn(d) mit coriandri 
dragmas ij vn(d) darnach tü darczu ain hantuoll geprochn(er) 
pisoln vn(d) wer do wil darczu leg(e)n hüner od(er) tauben od(er) 
and/(er) geuögel d(er) czesneid daz vn(d) tü daz darczu mit öl od(er) 


mit smalcz vn(d) till Darnach nym rain mand(e)l vn(d) czestozz 


[Bl. 13r] dy vnd zetreib sie mit rosenwasser un(d) zetreib daz also lang 


vncz daz ez wirt als milch vn(d) misch damit daz weß von 
czwain ay(er)n vn(d) misch daz wol durch enander vn(d) 

tü daz in daz hefen mit ain wenig salczs vn(d) wenn daz 

gar kocht ist So wirffin den häfen ainn tutter von aine(m) 

ay vn(d)nym pawmwoll vn(d) neczcz die in rosenwaßer vn(d) 
spreng daz damit vn(d) nym daz hefen an der seitten vn(d) tü 


ez von dem fewr 
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[M52] Sicbecz Ist gemessigter co(m)plexio daz ist begreyffung in d{er) hicz 


vn(d) in der fewchtung un(d) ist gut der warmen leber die do 
sangwinea istvn(d) rayczt den hung(er) vn(d) istsneller dayung 
vn(d) macht den leib dünn vn(d) schintt daz Ingewaid vn(d) 

so man czukch(er) darczu tü so schatt ez nicht vn(d) daz macht 
man also Sneit flaissch in chlaine stukch od(er) czelegain 
hennen in ir tail vn(d) laz daz sied(e)n vncz daz ez begintt 
awzzetrukchenn darnach So koch ain wenig czwiuol 

vn(d) nüß vn(d) lauch vn(d) ring daz awz von dem waßer 

vn(d) wasch daz mit chalttem waßer darnach laz ez koch(e)n 
mit ain wenig ezzichs vn(d) wenn daz also sewt so tu ezin 

daz hefen do daz flaissch inn ist mit ain wenig guet({er) 

stupp darnach so nym ain wenig czukch(er)s vn(d) hönigs cze= 
trib(e)n mit ain wenig saffran un(d) tü daz in daz hefen vn(d) 
lazz ez sied(e)n darnach nym etleich mynczenplett(er) vn(d) 
rawten vn(d) epech vn(d) leg daz ob(e)n auf die chöst vn(d) 

laz daz als lang do vn(d) die chost etweuil gesmackchs 

[Bl. 13v] von dem enpfecht vnd hast du von cyttern etleich stukch 


du macht ez machen an die benanntt(e)n chrawt vn(d) wilt 


du ez dikch hab(e)n So tu darczu von hund(er)t mand(e)In gestozz(e)n 


vn(d) mit rosenwaßer zetrib(e)n vn(d) wilt du ez 
suezzer hab(e)n so tu ain wenig czukch(er) darczu vn(d) wilt du 


Im gestalt geb(e)n so tü ain wenig saffran darczu 
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[M53] Sumachia ist peßer dauon daz do wirt von sumac frisschem 
vn(d) roten vn(d) ist chalt vn(d) trukchen vn(d) ist gut der chranchait 
dez pawchs daz do ist von warmer fewchtichait vn(d) macht 

den pawch hertt vn(d) ist güt den die do plütreychsent vn(d) 

macht daz plüt gut vn(d) wer do wil daz ez nicht herttmach 

der nem darczu bürgelstingel vnd cytterplett(er) od(er) piezzen 
wurcz(e)n od(er) Spinacz vn(d) schatt d(er) prüst vn(d) die schädlichait 
wenntt man mit mehelebia : Vn(d) daz wirt also Sneit 

vaizt flaissch zu chlaine(n) stükchleinn vn(d) tü daz in ain hefen 

mit ain wenig öls sisamini od(er) and(er) öl od(er) smalcz vn(d) czwiuol 
vn(d) ain wenig pfeffer stüpp vn(d) misch daz ain wenig 

darnach sneit magf(er) flaissch czu chlainen dunnen und prayten 
stukchlein vn(d) tu daz in ain hefen darnach gemacleich spreng 

daz etleich veertt vn(d) missch darczu ein waßer daz do mit 

sumac gemengtistvn(d) daz vber nacht steen vn(d) wol durch 

ain tüch gerüngen darnach so nym darzcu etleich mynczen 


plett(er) vn(d) geraynigt(er) nuß 


[M54] Sahene Ist peßer dauon daz ez mer wolsmekcht Ez ist warm 
in ainer stapfel vn(d) trukchen in jj staffel(e)n ez 


wisscht ab vn(d) trükchent vn(d) ist güt für die chrankchait in 


[Bl. 14r] der hüff vn(d) v(er)treibt den gesmakch des münds der do chu(m)pt 


von den pösen fewchtichaiten vn(d) rainigt den magen von 
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den pösen fewchtigung(e)n od(er) von den verrürten fewchti= 

chaiten vn(d) daz macht man also Sneit fissch die do vaißt 

sein zu chlainen stukchlein(n) vn(d) laz die also drei tag an salcz vn(d) an 
and/er) ding darnach leg sie in ain schueßel vn(d)salcz die vnd 

stozz die mit aine(m) stözzel all tagvn(d) missch die vncz sich die 

grätt von dem flaissch genczleich lösen : Darnach so drukch 

ez mit ainem leffel in der schüzzel an die seytt vn(d) press daz 

also aws vn(d) daz sich der saff dauon vnden in die schuezzel 

samment daz tu in ain rainz gevaezz vn(d) gehaltt ez zu 

nüczcz(e)n Ez macht ab(er) pös fewchtichait un(d) räwdig 


vn(d) den dürstvn(d) sein schädlichait wennt /atech milch 


[M55] Sambusuch Ez ist pezz(er) daz do wirt mit! saff von früchten Ez 
ist warm vn(d) grob un(d) ist güt den vbern!01 vn(d) wirt ez ge= 

daijt so neert ez vast aber sein prot wfir)t swarleich v(er)czert 

vn(d) sein schädlichait wirt gewennt mit starkchem gesotten 

wein : Vn(d) wirt also : legin ain Reindel od(er) ain pfannen 

ain küchel vn(d) tü darauf saff von eppfeln od(er) des gleich 

od(er) Sumac od(er) lemonen vn(d) küch daz vncz dazz saff v(er)czert 
wirt darnach czewch die pagatsch herawz vn(d) valtt 


sew un(d) röst sie in ainer pfannen vn(d) gib daz: 


[M56] TAbaeget acre daz ist scharff od(er) herb Ez ist geweg(e)n in hicz 


100 Korrektur durch mit, der ursprüngliche Wortlaut ist nicht mehr identifizierbar 
101 bei Martellotti 'vöbern' 
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ez istauch gut dem warme(n) mag(e})n vn(d) tailt die fewchtichait 
der flegma gemischt mit d(er) col[er)a vn(d) waz do mit sumac 
wirt daz sterkcht den mag(e)n vn(d) hertt den fluezz vn(d) wazz 
do wirt von lemon(en) saff scherfft die begyer des hung(er)s vn(d) 
[Bl. 14v] krencht die ad(er)n vn(d) die gelyed(er) vn(d) schadlichait benympt 
caloe mit czukch(er) vn(d) daz macht man also Sneit flaisch 

zu chlaine(n) stukchen vn(d) leg domit in ain hefen daz vaizt 

von aines castrons czagel vn(d) sisamini öl od(er) and(er) güt 

öl ain drittail ain pfunds vn(d) wassers ain vier= 

tail ains pfunds vn(d) salgemme ain halbz dragma 

vn(d) saffran ain viertail ains pfunds vn(d) misch daz 

darnach tü ain czwiuol darczu od(er) czwiuol saff 

ain dragma vn(d) etleich rawten plett(er) vn(d) mynczen 

vn(d) eppech vn(d) missch daz als lang vncz daz das 

flaisch beginnt zetrukch(e)n darnach tü darczu ain 

wenig coriandri vn(d) velttchumel vn(d) welisch chümel 

vn(d) cym({m)erintten un(d) Ingber vn(d) pfeff(er)s vnd des allez 
nym zum ersten daz halbteil vn(d) laz daz sied(e)n 

vncz ez kocht ist: dazand(er) tail daz misch mitain wenig 

ezzigs vn(d) lemon saff vn(d) agrest vn(d) wer do wil der tüt 

müri darczu daz ist gesalcz(e)n waßer od(er) sumac waßer 

vn(d) wenn ez kocht ist so prich czway od(er) drew ay(er) 


darauf vn(d) wer do wil der mag darauf auch tun ain 
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wenig holerplüt 


[M57] TAbaeget gesalcz(e)n ist dauon peßer : daz ez vaizt ist Ez ist 
warm vnd ist nucz dem fewcht(e)n mag(e)n vn(d) v(er)gessenn 

vn(d) den chrankchaitt(e)n von flegma vn(d) die do muezzig 

geen ez schatt d(er) prüst vn(d) macht grausen vn(d) aysen vn(d) 

den dürst.vn(d) wirt also Sneit rot flaisch zu chlaine(n) 

stukchen vn(d) auf ain yeds pfunt flaisch gewz ij dragma 

[Bl. 15r] öls sisamini od(er) and(er) öl vn(d) darczu ain wenig zestozzen 
coriand(er) mit cym({m])erintten vn(d) misch daz vncz daz ez sewtt 
darnach tü darczu j viertail ains pfunds von dem ge= 

salcz(e)n waßer daz do haizzt muri vn(d) ain wenig pulu(er)s 


von cym({m])enrintt(e)n un(d) pfefffer)s..vn(d) etlich rauttepletter 


[M58] Clrabec Ist güt den die do ain gewegne conplexio daz ist 
begreifung hab(e)n d(er) natür vn(d) schatt den lungen nichtvn(d) 
lescht die scheerff der fewchtichait vnd sterkcht die tu&gend 

vn(d) erfrewt daz hercz vn(d) schatt villeicht dem Ingwaid 

vn(d) sein schädlichait wirt gewennt mit caloe - von czukch(er) 
Vnd daz macht man also Sneit flaisch zu chlaine(n) stukch(e)n 
vn(d) tü daz in aine(n) häfen vn(d) wilt du leschen die colera 

So tu darin ain dragma eßigs vn(d) saffran ain wenig 

vn(d) anyd vn(d) nym ain hennenn vn(d) czeleg die in ir tail 

vn(d) darczu ain gancz stükch cymerintten vn(d) ain wenig 
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öls sisamini od(er) and(er) öl vn(d) proch(e)n pisoln vn(d) tu darauf 
waßers daz ez darüber get vn(d) wenn ez sewtt so schüem 

ez vnd tü darin ij dragmas czukch[er)s vn(d) rainer gestozz(e)n 
mandel j dragmas vn(d) tü darczu puluer von coriand(er) 

jdragma darnach so spreng daz offt mit ain{em) rauten 

czweig vn(d) gewz rosenwaßer darin vn(d) darnach tü 


ez von dem fewr 


[M59] CErczenia Ist gleicher conplexio od(er) begreifung vnd sterkcht 
den magen vn(d) die leber vn(d) schatt der enngung der 

prüst vn(d) sein schädlichait benympt man mit 

mehebia vn(d) daz macht man also Nim krichweinp(er) 

vn(d) margrentten körnll od(er) and(er) von sawrn körn(e)lin 
[Bl. 15v] vnd wassch daz vn(d) tu darauf ain glaesel vol wassers 
vn(d) reib daz wol mit der hantvn(d) tü ez auf ain sib vn(d) 

reib daz daroff als langvn(d) daz der saff dadurch chumpt 

vnd durchslag(e)n istin die schuezzel die dar under geseczt 

ist darch1% daz in die schuezzel chome(n) ist tü ain wenig 
ezzigs czu vn(d) ain wenig schon(er) gestozzn(er) mandel vn(d) 
ain wenig czukch(er) vn(d) lazz daz also : Darnach nym flaisch 
od/(er) ain hün vn(d) sneid daz czu chlainen stukchleinn vn(d) 
tu daz in ain hefen mit ain wenig öls vn(d) coriandri 

vn(d) misch daz als lang vncz daz ez sewtt darnach 


102 vermutlich Verschreibung von darnach 
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so tü darczu daz do in der schuezzel was vn(d) misch daz 


vn(d) köch ez vn(d) bestreich daz hefen alvmb mit rosenwass(er) 


[M60] Sfidabecz macht man also Nim ij pfunt castrony{n) flaysch 
vn(d) tü ez in ain hefen vn(d) darauf gewz ij dragmas 

ols sisamini od(er) and(er)s öls vn(d) ain wenig salczs vn(d) ain 
halb hantuol/ pisoln vn(d) chlaingehakchtfer) czwiuoln ij 
dragmas vn(d) missch daz als lang daz ez beginnet ze 

smilczen : od(er) daz der saff dauon get vn(d) schier gekocht 
ist darnach tü darczu ain wenig fewchts coriand(er)s 

un(d) salczs ain wenigvn(d) czwiuol auch ain wenig 

vn(d) laz ez kochen vncz auf sein rechte czeit darnach 
bestreich daz hefen mit rosenwasser zu den seitten 

vn(d) gib daz: Ez istwarm vn(d) fewcht vn(d) ist gut 

fur den Silingvn(d) aygentleich ob ain wenig stain 

wurcz do pey sey vn(d) rayczt die aysung vn(d) sein 


schad wirt gewenntt mit lemonen 


[Bl. 16r] [M61] Tvfahia Ist peßer wenn ez sawr ist von lemonn od(er) von 
margrentepphellsaff od(er) des gleich vnd von gutem 

wolgesmakch(e})n gewürcz vn(d) ist chalt vn(d} trükchen vn(d) 

ist gut für den pawch fluezz d(er) do colericus ist vnd d(er) 

warmen leber vn(d) dem krankchen mag(e)n1!%3 vn(d) schatt 


103 ursprünglich leber, wurde jedoch linear korrigiert und durch mag{e)n ersetzt 
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dem huest(e)n vn(d) zu dem Siling auch schädleich vn(d) schatt 

der vnchewsch vn(d) den ad(er)n un(d) den gelidd(er)n ab(er) wir ez 
gemacht mit ainer vaizzten hennenn So schatt ez myn{n)er 

vnd daz macht man also Nim ain vaiztew hennenn vn(d) 

zeleg die in ir gelied(er) vnd tu daz in ain hefen vn(d) tü ym(m)erdar 
od/er) stätleich saff von eppfeln darczu vnd daz die schal vn(d) 
chern schon dauon gerainigt sey vnd missch daz od(er) rür 

ez vncz daz ez kocht wirt vn(d) sein smag wirt als der 


gesmakch heselmie 


[M62] Nercesia ist warm vn(d) fewcht Ez meret die natur od(er) des 
menschen sam vn(d) ist auch huülfig die in vebung seint 

vn(d) schatt den colerice(n) vn(d) macht den dürst den dy do haizz 
mag(e)n hab(e)nt vn(d) sein schädlichait wennt man mit saurem 
ding vn(d) wirt als mudacata ab(er) man tütay(er) darczü 

vnd pistacce daz ist als wälissch cyrmallnüß vn(d) vint 


man ez in den apoteken vn(d) tut rain mand(e)l darczü 


[M63] FErechya ist als herise daz vindst du in seine(m) capitt(e)Il newr 
daz man ez macht von grunem waicz der do noch in den 

eehern ist vn(d) wenn ez seyn sangen vn(d) ist warm vn(d) 

fewcht vn(d) fewchter dann herise vn(d) macht vil natur 

[Bl. 16v] vnd dempfung vnd schatt dem kranchen mag(e)n vnd sein 
schädlichait wennt man mit muri daz ist Salczwaßer 
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vn(d) mit wälisschem kümel vn(d) darnach schol man eßen 


stomaticon : daz ist ain co(n)Jfectt vn(d) ist gut zum magen 


[M64] CElebia ist pezzer wann mandel gemacht vn(d) cataif 

vn(d) ist dayig vn(d) ist nucz dem fewchten huest({e)n vnd ist 

auch güt der prüst vn(d) der lüngel vn(d) wermt etweuil 

vn(d) sein schädlichait wennt man mit margrant epfell(e)n 

od(er) mitaine(m) sawrn Syrupp vn(d) macht dempfung in den gen= 
gen der leber : vn(d) daz wirt also wurkch ain taig wol od(er) 

wall in un(d) mach in mit vrhab vn(d) tu daz stukchel weis 

mit ainem leffen in ain pfannen da öl inn ist od(er) smalcz 

vn(d) röst daz darnach tü daz in ain gevaezz do honig inn 


istvn(d) gib daz wem du wilt 


[M65] CElebia alia daz ist ain and(er)rew vn(d) ist genant czelebia voll 
vn(d) wirt also Nim taig vn(d) well den mit milch vnd 

mach darawz pagätsch(e)n od(er) kuchen vn(d) v(er)wurkch dar= 
in gestozz(e)n mand(e)l vn(d) czukch(er) vnd ain wenig camphor 
vn(d) laz daz koch(e)n in öl Sysamini od(er) and(er) öl od(er) smalcz 


darnach tü ez in Iuleb vn(d) gib daz 


[M66] FOca istain trang d(er) do nicht trunkchen macht vn(d) ayge{nJtleich 


daz do wirt gemacht mit waßer vnd mit gersten Ez rayczt 
dem harm vn(d) lesscht die vebrig hitcz vn(d) macht pöss fewch= 


tichait vn(d) schatt dem mag(e)n vn(d) rayczt den grawsen vn(d) 
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schatt den ad(er)n vn(d) den nyern vn(d) schatt d(er) platern!'* 
vnd die do mit stupp wirt gemacht die wermt vn(d) trükent 

[Bl. 17r] vnd vil trinkchen daz nach trankch der trunchen macht 
daz sie nicht schüllen trunkch(e)n werd(e)n ab(er) ez ist nichts 
also Vnd daz do wirt von s&mellprot gemacht vn(d) 

von myncz un(d) eppych schatt myn(n)(er) wann daz von 
gersten vn(d) macht güt fewchtichait vn(d) ist nucz dem 

warmen magen vn(d) schatt den hewtleinn des hirns vn(d) 

die do von margrenteppfell Saff wirt gemacht lesscht 

die hitcz vn(d) seczt den dürst od(er) stillt den dorst vnd 

wirt also ain güt foca Nim ain warm prot vn(d) prich 

daz czu tail(e)n vn(d) stozz daz in ij dragma waßers vn(d) ain 
halb pfunt czukch[(er)s vn(d) salgem(m)e x dragmas gestozzen 
vn(d) margrenntten saffain pfuntvn(d) ain halbs vnd 

zereib daz wol vn(d) well daz mit den henntten in dem 

waßer vn(d) so du daz gerieb(e)n vn(d) gewollen hast mit den 
henntten so gewz den saff von den margrenntten darauf 

vn(d) ain wenig speig vn(d) saffran vn(d) mastix vn(d) müschaten 
vn(d) pfeffer vn(d) misch daz mitenand(er) vn(d) treib daz durch 


ain tüch vn(d) gehalt daz dem nücz 


[M67] MAdube Ist pezzer fewcht vn(d) daz wirt also Nim mudacate 


vn(d) misch daz mitay(er)n vn(d) muri daz ist Salczwasser vn(d) lass 


104 ursprünglich milch, wurde jedoch linear korrigiert und durch platern ersetzt 
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daz sied(e)n Ez ist warm vn(d) fewcht vn(d) ist nucz den müezig 
geern vn(d) schatt dem chrankch(e)n mag(e)n vn(d) den widder= 
müeg(e)nd(e)n von d(er) chrankchait vn(d) wirt schyer v(erJruttin 
dem magf{e)n od(er) v(er)chert vn(d) sein schädlichait wenntt man 


mit gesottenn wein 


[Bl. 17v] [M68] Cvsculenecz Ist darvmb peßer od(er) darawz die do myn{n)er 
winttig ist vn(d) ist gemaessigt(er) wirm vn(d) ist gut zu der 
krankchait uue daz istain chrankchait in dem slund vn(d) 

hast dauon ain sund(er) capitt(e)ll vn(d) neert wol ob ez wol 
verdawyt wirttab(er) ez v(er)chert sich vn(d) zepricht sich in 
dem mag(e)n vn(d) istvndayg vn(d) welhez gerost in der pfan= 
nen ist daz geet pälder abhin vn(d) sein schädlichait wendt 
man mit gesotten wein vn(d) mit waßer vn(d) wirt also Nim 
wayczen gepewtteltt mel vn(d) misch daz wol czu taig 

vn(d) lazz daz sawr werd(e)n als verhab vn(d) praitt daz als ain 
pagatschen vn(d) tu darczu od(er) v(er)wurkch darinn alsuil 
czukchers vn(d) halb als uil rainer gestozzner mandel 


vn(d) ain wenig camphor vnd rosenwasser vn(d) koch ez 


[M69] Cvsculenecz daz man rösst in ayn(er) pfanne({n) od(er) in and(er)n ding 
macht man also Mach taig vnd well od(er) wurkch den mit 

öl sisamino od(er) and(er)m öl od(er) smalcz öl sisaminu(m) ist weizz 
mag(e)n öl vn(d) röst daz in ainer pfanne(n) od(er) tygell mit 
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demselb(e)n weiß(e)n mag öl od(er) gemayne(n) öl vn(d) wenn ez 
beginntt zeprawnen So tu ez aufvn(d) verwurkch darinn 
mischung czukch[(er)s vn(d) mandeln vnd Campfors vnd rosen 
wassers vn(d) tü daz in warm luleb darnach so zewch 

ez herawz mit ain löchrechten schuemleffel daz iuleb 


wol dauon geen mag vn(d) gib daz 


[M70] DEbrache vn(d) nennet man ez zeand(er)m nam deiracze Ist 
peßer daz do gemässigt ist czwisschen der herb vn(d) salczung 
vn(d) daz ist geweg(e)n in hitcz vn(d) trukch(e)n vn(d) ist nücz der 
vbeldayung gesacht von cheltt vn(d) von flegmatico magen 

[Bl. 18r] vnd schatt den dy melancolici sint vnd chranker natur 
vn(d) sein schädlichait wendt man mit chabitt mit chürbizz 

daz macht man also Sneid flaissch in chlaine stukch vn(d) 

tü daz in ain hefen vn(d) darczu ain hantuoll rayn(er) pysolln 

vn(d) ain wenig trukchens vn(d) fewchts coriand(er)s vn(d) ain 
gehakchtew czwiuoll vn(d) ain wenig weizzs lawchs 

vn(d) gewz darauf wazz(er) daz es darüber geet vn(d) lazz daz 
sied(e)n mit ain wenig mag öl vnd ezzigs od(er) gemain öl 

vn(d) laz daz koch(e)n vn(d) wenn ez schyer kocht ist so tü ain 
wenig czukch(er) darczu mit muri daz ist gesalcz(e)n waß(er) vn(d) 
koch daz darnach tü darczu stupp von coriand(er) vn(d) vo({n) 


pfeffer 
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[M71] CAbicz ist pezz(er) das awzz prosem von prot wirt vn(d) ist 
myn({n)er warm vn(d) myn{(n)er chläebrig od(er) leymig wann 

daz do wirt von meel vn(d) das ist dem haubt gut vn(d) schatt 

der leber105 der dempfig(e)n vn(d) czepricht sich schyer 

in dem mag(e)n vn(d) steygtlangsaym daraws vn(d) sein schad= 
lichchait wendt man mit kürbizz od(er) mit lateych vnd daz 

macht man also Nim Semelbrosem awzgepewtteltew 

vn(d) reib daz wol czwisschen den hentten ain halbz pfunt 

vn(d) weizz magöl vnd mandelöl iij dragmas vn(d) tu daz 

ölin aine(n) tygel od(er) pfann vn(d) laz daz ölsyed(e)n vn(d) wirff 
darauf die prosew des genantten prots vn(d) misch daz 

allweg vn(d) tu darczu ain pfunt czukch(er)s vn(d) missch daz 


vn(d) koch ez vn(d) gib iz 


[M72] CAbicz ain and(er)s nym weizz magöl j pfunt vnd laz daz syed(e)n 
[Bl. 18V] vnd gewz darczu ain halb pfunt waßers vnd saffransj 

dragma vn(d) gepewtteltts meels dragmas iij vnd misch 

daz darnach tü darczu j dragma rosenwasser vn(d) 

hönigs j pfuntvn(d) ain halbs vn(d) etleich tün darczu ain 

hantuoll mag(e)n vn(d) pistacz(e)n daz ist als cyrmal(e)n drag= 

ma v vn(d) gib daz vn(d) tü auf die schuezzell aine(n) weissen 


geribenn czukchfer) 


105 ursprünglich dem haubt, wurde jedoch linear korrigiert und durch der leber ersetzt 
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[M73] BErberesia vn(d) daz ist xexechia vn(d) daz macht man als 
sumachia newr daz man mandel darczu tüt für die nüss 

vn(d) ist darumb pezz(er) daz ez von frisschen paizzelpern 

saff ist gemacht vn(d) ez ist chaltt vn(d) trukch(e)n vn(d) ist den 
güt die do hab(e)n colerica(m) conplexione(m) vn(d) der warmen 
lebern vn(d) stillt den fluezz d(er) colera vn(d) aygentleich 

wenn ez wirt gemacht mit Iung(e)n hunern od(er) mit r&ephün(er) 
vn(d) schatt den die do herttsintvn(d) sein schädlichait wendt 


caloe mit czukch(er) 


[M74] MAxut ist flaisch czu chlayne(n} dunnen snittleinn gesnitt(e)n 
darauf wirfft man salcz vn(d) stupp vn(d) daz pest dar vnder 

ist daz man von manig(er)lay macht vn(d) ist daz daz do ge= 

mengt ist von magern tailn vn(d) von vaizzt(e)n vn(d) von 
getrükchentem vn(d) ist güt den vechtern vn(d) den die do 

kempfen schullen un(d) dem fleumaticis vn(d) fewcht(e)n 

vn(d) ist chlayn(er) narung vn(d) man vörcht sich des Sylings 

dauon vn(d) sein schadlichait wendt man mit weiß(e)n magöl 


vnd mitmilch 


[M75] Fissch gesalcz(e)n sint aller p&st die do nahen sint d(er) salczung 


[Bl. 19r] daz ist wenn sie frissch sint vn(d) eer daz du dieselb(e)n sälczst 


so gewz vor ayg(e}ntleich warm waßer vn(d) so du daz dauo(n) 
gewssest so salcz die fissch vn(d) wenn dieselb(e)n fissch ge= 
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pflastertt werd(e)n so czih(e)n sie den schozz awz wo man 

sie auflegt vn(d) sünderleich mäerfissch vn(d) haubt von 

den selb(e)n fissch(e)n sint güt für die chrankchait in dem slünd 
daz ist für den ausen vnd ist auch nucz für die chranchait 

So der mensch in dem arsdarm czerißen ist vn(d) czeschrüntt(e)n 
vn(d) etleich vraw(e)n auch in irr tawg(e}n stat vn(d) ains gesalcz(e}n 
fisschs haubt der do wirt funden in dem land genant semearus 
vn(d) wenn ez wirt vberröst vn(d) gepflastertt auf den winttig(e)n 
huntspizz vn(d) auf des Scorpen stich erczaig grözz hilff 

vn(d) v(erJtreibent die flegma vn(d) machent die swarcz awssetczig 
gestalltt vn(d) machent meer dürsts wann die frisschen 

vn(d) ir schädlichait benement die do mit ezzieg vn(d) mit 

gartgail vn(d) kumel velttchumel vn(d) caloe auch beleibt ir 


schädlichait 


[M76] Fissch mancor Ist pezz(er) darawz daz er frissch ist vn(d) vaizt 
vn(d) der ist der der do gesalcz(e)n wirt: darnach legt mann 

in aine(n) ezzich mit ain wenig veltchümel vnd daz ist 

der fissch ayfer)n gesalczner die man an stupp nüczt od(er) izzt 
vn(d) der ist chalt vn(d) trükch(e)n vn(d) rayczt den hung(er) vn(d) 
rayczt myn({n)er den dürst wann and[er) fissch gesalcznew vn(d) 

des geslechts od(er) der lay fissch rösst man in öl vn(d) schatt 


den höffen vn(d) schatt den melancolicis vn(d) sein schadlichait 
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10 


15 


20 


[Bl. 19v] wendt man mit dyacitron 


[M77] DEr fissch musegtecz wirt also Nim ezzich darinn rawtt 
vn(d) eppich vn(d) saffran gesotten sei od(er) sewtt: darinn vn(d) 
wirff den fisch darin vn(d) koch den vn(d) der fisch schol des 
morgens gevangen sein vn(d) des abents kocht 

vn(d) die kost wirt lang gehaltt(e)n vn(d) vertirbt nicht schier 
vn(d) ist kalt vn(d) ist gleich(er) fewchtichait vn(d) ist gut 

der leber die do haizz ist vn(d) der geelsucht vn(d) den fiber 

der colerica conplexio vn(d) schatt dem gesicht vn(d) sein 


schadlichait wendt man mit feludecz 


[M78] DEr fisch rahadie ist ain fisch der do wun({n)der tüt von dem 
gelaubt man - wenn er gevang(e)n wirt in dem netcz 

so v(erJirrteer des fisschers hant vn(d) ist güt für die chrankch= 
haitin dem haubt die do haizt soda wenn ez zu pflaster 

wirt gemacht vn(d) daz haubt da mitt vn(d) Galienus 

czeugt daz aber ez ist nicht also vn(d) ez ist nicht lang daz 

er die wurkchung hat wenn er lebt vn(d) hat die nicht 

nach dem vn(d) er stirbtvn(d) sein hertung daz er hertt 

macht benympt den haubtsiechtu(m) un({d) alij hat gesproch(e)n 
der do istabdeczs sun gewest vn(d) wer do daz haubt pflast= 
tertt der dem daz haubt we tütmitainer hausnatter 

od(er) gemayne(n) natter d(er) vertreibt die chrankchait durch 


-201- 


25 


10 


15 


der herttnu(n)g weg(e)n wann ez hertt macht 


[M79] CErxechia ist b(er)berisia vnd narauim(er) daz suech in dem 


capittel von dem :b- 


[M80] CChermach Ist pezzer Awz dem vn(d) ez gemacht ist in sein(er) 
[ Bl. 20r] schäerff vnd sein natur ist natür seiner gesteltnüss od(er) 
aygenschaft die ez an Im hat vn(d) ez rayczt den hunger 

vn(d) wirtvnd(er) chösten geezz(e)n die do manig(er)lay smakch 
habnt vn(d) man tütain ezzen in daz vn(d) daz in ain and(er)s 

ezzen vn(d) ez macht den dürst vn(d) macht die chost schyer 

abgeen vn(d) pläeet die milcz vn(d) sein schädlichait wennt 

man mit sawrm winttig(e)n ding(e)n vn(d) ist nicht gut d(er) 

daz stätleich nücztt zu fewchtene vn(d) daz macht man also 

Nim ain pfunt mynczen vn(d) ain pfunt salczs vnd mach 

daz höfleich zu pulu(er) vn(d) misch daz puluf(er) mit frisch(er) milch 
vn(d) wüllg daz mit den hentten zusam(m)en darnach tü dar= 

czu v (pfunt) milch vn(d) setcz daz mit dem vazz an die sunn vncz 
daz ez beginnt ze röten darnach so wirff daraufvon seiner 


specz od(er) von seine(m) stupp die du wiltvn(d) misch daz vn(d) gib ez 


[M81] Chebeb Ist pezz(er) dauon daz do wirtt von lüngen frischen 
castronynn flaisch vn(d) hüet daz du daz ich pratest auf 
eppfellpawmyn(n) koln wie die getan sint noch auf chol(e)n 


von wilden ölpawmen noch auf veygpawmyn kolln noch 
- 202 - 


20 


25 


auf springwurcz cholln vn(d) ist warm vn(d) fewcht vn(d) sätigt 
meer wann daz ez am prattspiezz gepratten sey vn(d) wirt 


gerechtuertigt mit trifera dem myn({n)ern daz istain co(n)fect 


[M82] Sciracz spricht man daz man ez mach mit eppech vn(d) mit 
rauten vn(d) mynczen vn(d) lauch vn(d) rükel od(er) eruca 

vn(d) salcz vn(d) gartpoley vn(d) sennffvn(d) raten vn(d) daz rayczt 
den hungf/er) vn(d) vertreibt die winttichait vn(d) beraitt 

[Bl. 20v] die dayung vnd man muezz dauon ain wenig 


nemen vn(d) ezzen vnd(er) anderr chöst 
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CoReMA 


PARIS 
Cooking Recipes of the Middle Ages ee 
SALZBURG / T@URS 


[75v] 
01: 
02: 
03: 
04: 
05: # Recipe Ein scharffew laug dar ein leg 
den 
06: Imber xx tag darnach zewch Im 
07: dy hawt ab vnd mach mit ainem 
08: pfriem oder al klaine löchlein dar= 
09: ein vnd leg in ein ainen &? gueten 
10: wein iii tag vnd nacht darnach 
11: nym zwaytail honig vnd ainen 
12: tail zucker nach geleichnüß des Im= 
13: bers vnd leg In darein vnd ist es 
14: Imın wintter so laß den Sten pey ainemı 
15: ofen xv tag oder Imın sumer an der 
16: sunnen xxilll tag £ic. 
17; 
18: 
19: 
20: 
21: 
93 M6 - "München, Bayerische Staatsbibliothek, Ogm 731" @99 
23: 
24: 
25: 
26: 
27: 
28: 
29: 
[76r] 
01: 
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02: 

03: 

04: 

05: 

06: 

07: 

08: 

09: 

10: 

1% 

12: 

19; 

14: 

13: 

16: 

17. 

18: 

19: 

20: 

21: 

22: 

23: 

24: 

23: 

26: 

27: wer well machen ain guete per?ichtran 
salsscn 

28: Item wenn man den pertran ab dem acker 
29: nympt so sol man In abstrayften als vil 
man 


30: sein gehaben mag vnd In$ aus zwain oder 


[76v] 
01: drein wasser schon waschen vnd hacken 
02: auf das aller clainest als man mag 
03: darnach sol man ain scharften essich 
04: daran giessen vnd es also sten lassen 
05: zwen oder dıey tag oder als lang man 
06: will vnd das es gar wol bedeckt sey 
07: das chain tampf da von chöm vnd dar= 
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08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
1% 
14: 
19: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
3% 
2% 
24: 
25: 
26: 
27: 


02: 


de 


nach sol man In gar wol reiben ainen 
holen salssen stain vnd darnach macht 
ain sakch als ainen andern sakch vnd 
gewss den pertran darein vnd pint 

In gar wol zu vnd heng ? In gar 

an® ain lüftige stat vnd lat es wol 
trucken werden vnd das es hang 

pey iiij wochen oder fünff darnach 
sol man In zu treyben vndrer den 
hendten in ainemm kar vnd in sauber= 
rewtern vnd durch lassen darnach 

sol man nemen ain handt vol salcz 
vnd das säen auf den pertran vnd 

zu zwain ächter in hönig sol nemen 
ain halben vierdung pfeffer vnd den 


selben auch seen auf den pertran vnd daz 


honig pey dem fewr gar wol syd.n 
darnach sol man das hönig giesscn also 
2 seydens auf in das k?? kar auf 
den nertran vnd mit aineın löftel 

[77r] 
: wol rüren durcheinander darnach kost 


es ob es gerecht sey an dem salcz vnd an 


m 


03 
04 
05 
06 


: pfefter darnach nym ain schöns häfflein 
: vnd thue dy salssen darein vnd mach das 
:2 häfflein wolzu vnd secz es In ain kisten 


: oder almar das nicht amessen darzu 


chömen 


07 


08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
: 
14: 
13: 


ne 


: mügen also hat man ain guet salsscn crc. 


Item casiasistula auszu ziechen 


casia dy rindten vnd holcz herab vnd 
nempt das Inwenig das scheyblig 

ist vnd waicht es über nacht In ain 
rorcl oder distel wasser oder In ain Pra= 


inual vnd nempt ain /ibra cassia auf ain 


mal vnd so es df nacht gewaicht ist so 
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16: mpt an dem morgen ain saubers tuech 
vnd 

17: treybt es mit ainem löftel durch das tuech 
18: aber ain durchschlag mit ek klainen 
löchern 

19: wär wol pfeffer dann das tuech vnd wenn 
20: es durchgetrib.n ist so nempt ain saubers 
21: pfändlein vnd secz über ain klains fewr 
22: vnd last ain wall oder zwen thuen 


23: also ist es gar perait deo gracias 
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CoReMA PARIS ar 


Eee ne: p N Looron UT 
Cooking Recipes of the Middle Ages ei 


SALZBURG ETSURS 


[57r] 
01: Item wilt machen ain pachen von 
Reyß 

02: So sewd in in wasser vnd laz in 

03: nicht fast sieden vn seich Es schön 
04: ab vn tue ez in ain reib scherben 
05: oder stoz ez in ainnem morsar vnd 
06: Reib ez clain vnd Reib ayr dar vntter 
07: nd mach ez nicht zwo dün® vnd 
08: tue ein smalcz in ein pfann vnJ 

09: laz ez durch die hend in ainnem 

10: geprantten köchel vnd ez gepachen 
11: ist vnd So tüe ein zukkar dar 


12: auff vnd vessalcz ez nicht 


13: wildw mach.n ein gemüez von air 


14: tötter So nym dar zwe walswein 

15: vnd ein wenig semel mel dar 

16: vntter vnd streich ez durch ain tuech 
17: mit ein ander vnd tüe dar ein 

18: zukker oder honnig vnd lass ez pachcn 
19: wildw von einen hirssen ein gemuss 
20: machen So seüd das wilbrät an 

21: die stat vnd wann ez gesotten 

22: ist So laz chalt werden vnd hak 


23: ez clain vnd nim ain kapswais® 


Mil - "Michaelbeuern, Stiftsbibliothek, Man. cart. 81" @ 99 


24: odcr ains lammpleis® vnd sewd in 


[57v] 
01: mit wein vnd Reib ez durch ein 
02: pfefler pfann gewurcz ez wol vnJ 
03: mit zukkcr So du dez nicht hast So 
04: nymb honnig vn. lass ez wallen 
05: vnd gib ez auff den tisch 


06: Wildu machen ain gemues daz 
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07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
Br 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
el; 
2: 


01: 
02: 
03: 
04: 
(DB: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11; 
12 
13: 
14: 
13. 
16: 
17: 
18: 
1% 
20: 
21: 
22: 


an Ainem vastag guet ist So nim 
mandel millich vnd laz schieden 
ain michlein fisch vnd schuep in 
vnd seud vnd perait in an 

dew stat also daz er die grat 

lass das geprät hak klain vnJ 

tue ez in die mandel millich 

So ez zw wenig ist Sonim 

ein gestossen Reis dar vntter vnd 
lass ez sieden vn nim sein mass 
vnd vergiß dez zukars nicht 
Wildu machen ein müess von 
kleczen So mach di kloczen schon 
vndseud sy gar wol vnd stews 

sy in wein vnd streich sy durch 


ein pfann oder sibb vnd seud sy 


[58r] 
dan wol vn. tue dar ein hönig vnd 
näglein genueg vnd stupp si wol 
vnd wär es zw tuen So reib wenig 
prot dar an vn. tue ez in einen 
haften so hastu fier wochen ge 
mues 
wildu machen trey lay essen aus 
aim hechten oder visch das der visch 
gancz peleib So slach vmb das 
mitter des visch ein weiss tuech 
vnd lass daz haup vnd den 
swancz wol aus gen salcz in vnJ 
leg in auf ain rost vndlaz in 
pratten das voder tail pegeuß 
mit haissen smalcz vnd sprengs 
mit mel daz tuech necz vn. 
mit haissem wein vnd der hintter 
tail prat sich selber vn’ gib guete 
salsen dar zwe 
wilt du machen ain Rech protten 
von vischen So nym visch prät 


welcher lay ez sey dj groz sind 
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23 


: vnd tue dy grät dar aus vnd schueppcn 


Ol: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 


[58v] 
vn. hak dy clain vnd Reyb prot dar 
vntter vnd wuercz wol vnd tue ez zw 
samcn mit ainem nassen messer auf ainer 
anricht pank in der gestalt ainnez rech 
pratten slach in in ein tuech daz er 

nicht her aus müeg vnd lass in nicht 

vast syeden da mit vnd er der stark 


wesotten hennen in aincr scharfen prüe 


vnd 


10 


11: 
12: 
19: 
14: 
Über 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21; 
22: 
=> 
24: 


: mach Sy wol gell vnd wurcz sy wol 
Item Ein grün Turken® nym air vnd 
semel mel vnd strefychs durch ain 
pfeffer pfann mit ein ander oder durch 
ain schons tuech vn. dY grün salssen 
dar mit vnd in den türt vnJspreng 
den türt mit mel So print ez nicht 

an vnd?2 Dek ez zwe mit aincr 
Eysnen lek$ vn gluent kollen oben 
dar auf das dem andren geleich 

prät wann ez sich protten hat So 
nims her aus auf ain schons 

tuech in ain schussel das ez gancz 
pleyb vnd sneyd ez oben auf kreicz 


weys vnJtüe zuker dar auf 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 


10 


[59r] 
Item ain lamb in aincr pastekken 
Seud in mit wein vnd mach 

in in ain pastekkcn auf daz aller 
kostleichist So stat ez wol vor 
fursten vnd heren erc. 

karppfen in ainer swarczcn prüe 

zw machen So slach in auf vnd 

nim den Swaisz vnd wein dar 

ein vnd leg di stuk dar ein daz 


: dy gesotten sein zwifall oder saur 
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12: 


: oppfel sneid dar an vnd lass 

ez sewden oder ein wall tüen als 
: mit ein ander vn.’ gar wol vnd 

: wurcz ez auch wol So wirt ez 

: guet 

: Iccm wiltdw machen hacharbaz 


: Sonym weiß arbass vnd waich 


: Sy in ain wasser vn] wann geswollen 


: sein So seych sy ab vn. lass sy sten 


[59v] 
: Ein nach vnd mach ein kaltgoz 

: dy gar scharff sey sejich sy sauber 

: ab vnJtüe sy in ain pfannen oder 

: kessel als vil du machen wild 

: vnd lass sy syeden pis sich paul 

: gen wellen vnd heb sy her ab 

: vnd seich sy das trukken werden 

: vn tüe sy in ain haffen vn reib 

: sy mit ain stossel oder trit sy vn. 

: waz sy albeg dy palg da: von 

: pys gelb vndschon werden vnd 

: tue sy in ain haften vnJlaz sewden 
: richt vnd seych sy ab vnd secz sy 

: auf ain gluent kollär vn. lass sy 

: wallen vn von stund tue sy in 

: ain haften vnd reib sy gar wol 

:ain stund oder iij vnd nym wein 

: der süeß sey vnd reyb# sy dar mit 

: vnd vergeuss sy nicht dar zw nimın 
: ain wennig Sennif vnd zukk= 

: dwaauif wann du sy gereibst 

: das sy sein genüeg habent So 


: truk si zw train pallen auf ain 
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CoReMA 
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recipe collection "M8a” 


[37v] 


08: Confectüm 

09: VIltu machen diacitonieon So nym 
10: eyn halbes pfunt quitten vnde 

11: nym eynen gefugen kessil vnde 

12: fulle den mit wasser Wen das wasser 
13: siden wolle So lege die guetten gantcz 


14: in den kessil vnde los doryn.ze so lange 


15: legen® syden bis das dy quitten an der 


16: hand zuc schrinden So nym sy auß dem 


17: kessil vnd las sy erkalden so schele sie 


18: schone wenne du sie geschelest schon 


19: So nyın vnd sneid das weiche das do pul= 


20: pa heyszet alles abe vnd hute dich vor 


21: den steynen die indem grobisse sey. So 


22: nym das das do abe gesnitten hast vnd 
23: drucke es durch ein bestin sip das nicht 


24: czu cleyne noch zcu gros locher habe bisz 


25: das du es gar mit eyneın lefhl durch 
26: druckest vnde ist den der durch druc= 
27: ten pulpen ader materien ein pfund So 
28: nym andzrhalb pfund honigseyms vnd 
29: thu das honigk in eynen kessil laß das 
30: bis daz du das gar reyn geschumest 


31: Sony dy matezie vnd lege sie dor yn 


[38r] 
01: $Das laß syden mit einandeer vnd rure 
02: das immer in® heit mit einen grozen 


reibholtcze 
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03: 
04: 
05: 


ader mit eyner schynen das es icht bıne 
Wiltu denne vorsuchen abes gnugk ge 
soten sey So nym peyel ader ein slech= 

: tin stein vnd thu sein einwenigk daruff 

: is das es sich schone leßer dauon vnde 

: nichten cleber andem steine ader an dem 


: peyel ader an den hendin sundc?® das 


sich 


10 
11 


12: 
165 
14: 
15: 
16: 
17. 
18: 
19: 
20: 
Ar 
22: 
23: 
24: 
25: 
26: 
27: 
28: 
29: 
30: 
3; 
32 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 


: let kulichen welchern vnder den henden 
: also pillelein So hat es das sydens gnüg 
So nyzı ein halbes pfund Ingber vir lot 
galgan vir lot czenemey eynen halbin vir 
ding macis Swarczes pfeffers muscat 
negelein iczliches eynez halben virdingk 
Spiklingin aloes das flewszer vsz dem 
paradiße inder apteken irkenstu das Lat 
damomi gutes cleynes Citwars der 

virer iczlichs glichem loth disße wıurcze 
sal man wol stoßen vnd reib sie durch 
eyı cleyne sip das pulucr sal vor bereit 
sy erdenne du an hebist dyacitonicon 
czu machen So nym das pulucr vnde 

thu das in die vorgemachte pulpe 

vnd rurc das also vaste vnder einnander 
an vnde las bis das es sich gar glich 
vnder einander gemischet So nym eynen 
schonen tisch vnd see das vorgnanten 
puluers dar uff durch ey sip vnde 

nyın di matczie vnde lege sie uff den tisch 
vnde czu breite sy mit eynem cleinem 


sinwellen holteze also man thut de teige 


[38v] 
der crapfen vnd: las erkalden vnd zcu 
sneide es danne vnd lege es in eynen 
uwen topff vnd nutcze das dawer wol 
vnd vortreibet die wollekeid vnd den 
we vsz dem horrczen Sie wermet den 
magen vnd machet den wol dawen 


Sie ist gut den die zcu weichlich vnd 
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08: 
09: 
10: 
11; 
12: 
1» 
14: 
15: 
16; 


czertlich erczogen sind Sie ist gut den 
edeln luten die nicht scharfter ercznei 
erleiden mogen Sie ist den gut die 

die het henemutcr haben Sie machet 
gute farwe vnd ist vil gut asmaticus 
das ist den die den dorten sichtum ha= 
ben vnd ist gut vor den husten vnde 
widder den stechin vnde widder an= 


der mancherleye sichtum 


recipe collection "M8b" 


22: 
23: 


So 


24: 
2; 
26: 
27: 
28: 
29: 
30: 
al: 


[124r] 


Von guder sulteze 


[w]$ Iltu gute sulcze machin von nussen 


nym dy welsche nüsche an sancte Ionis 
nacht vnd schele das dunne schelchen 
abe das sye rechte wys werdin vnd 
durch stich sie cruczewens mit eyid ale 
vnd lege sie denne in eyı reyne wassir 
ein acht adir virczen tage vnd gus alle 


tage czwir adir dreistund reyne wassir dor 


uff 


01: 
02: 


[124v] 
Bis so lange bis das du smerckist das 


so niernme bitter sin So nyı sie denne uf 


Va 


03: 


gu 


04: 
05: 
06: 


nem topfe adir in eynem kessil mit eynem 
1% y y 


ten honige vnd nyın sie denne er vß mit 
eyner locheringen kellen vnd las sie kalt 


werdin vnd nyın denne des sod do sye 


ya= 


07: 
08: 
09: 
10: 


ne gesotin haben vnd honige das bas vnd 
seud das wol biß so lange das die suppe 
dickelicht an dem leftel werde So laß 


sie deune kalt werdin vnd nyın dezne die 
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11: nüsße vnd stecke indie locherthen Inge= 
12: ber Cynemey vnd nelickin vnd wurcze 
13: denne die suppe rechte wol vnd geuß 
14: sie denne uff die nusse du sy dezne ge 
15: leist in eyn glesin topf So hastu denne 
16: gute naturliche gesulcze nüsße 

17: [W]$ Iltu gute claret machin So nyın 
18: czwei lot cynemeyn ein lot Ingeber 

19: ein halb lot pariskorner das sal man 

20: zcu pulucr machin vnde das zcu stosin 
vnd 

21: thu dorczu gestossens saffeıns also gras als 
22: ein halbe erbeiß vnd nyız ein halb no sil 
23: honigis vnd ein halb stobichin weyns 
24: der syne farbe heldit vnd trib das honig 
25: vnde den wein vndir einander vnd Guß 
26: denne den win ubir dis pulucr in eyne 
27: kanne vnd Thu die kanne veste zcu vnd 
28: las sie stehin eyne stunde adir zcu vnd 
29: gus deme durch eyn rein seglein das sal 


30: gemacht sin als eyn lawgen sag vndc 


[125r] 
01: Geus denne darein vnde was vnde= 

02: ne durch gehit das guß oben widir 

03: yn bis so lange das iß lautir alsgat golt 
04: far get vnde geus dezne In ein glas vnde 
05: trinckes des morgens nuchtcin das ist 
czuvil 

06: Dingin gut beide czum herczen vor 
geruch 

07: zcu allen dingen vnde Ist ein naturlich 


08: gud claret 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.m8 


25.08.23, 14:47 


Seite 4 von5 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:47 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.m8 Seite 5 von5 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:55 


CoReMA PARIS ra 


be - p \ LODRON ur | 
Cooking Recipes of the Middle Ages ee 


SALZBURG / FFT@aRS 


Search...(wildcarc | Q \ | t | % 


This is the most recent version of this document. See chanse log 


Tool 


[269r] Ingredient | Dish 


Ein gueet kuechenpueech 


*Fish as collared pork* (Nr. 1) [cooking recipe] 1 


WIldw machen ein schwein koppff von vischen So nym HEN 
cherppfen oder schleyen oder perben vnd schueb sye schon vnd 


schlach sy auf vnd mach sy zw stuecken vnd thu sy In ein pfan 
vnd gewß dar an halbs wasser halbs wein vnd daz dy pruee nuer 
ains vin gers hach gee uber dy visch vnd heb sy uber ein guet 
fewr vnd las sy wol syeden vnd salcz sy ein wenig vnd stupp sy 
wan sy halben weg sein ein gesoten So seuch dy prue In eyn 
schuppel vnd nym dy visch vnd thue dy gredt dar aws vnd hack 
des pratz ein wenig durch eyn ander vnd thue dan wider In dy 
pfan vnd gews dy prue wider dar an vnd laz 


[269v] 
es wider syeden ein wenig Vnd dy schuchen sewd vnd stos dy 


dan vnd streich sy durch vnd gewß es alles sand In ein clayne 


pfan vnd las es sten vntz es hert wirt so zehant heb es uber ein 


Paı - "Pannonhalma, Library of Pannonhalma 


fewr vnd zuecht es pald her wider ab vnd schach es auf ein pret Archabbey, Cod. 118. 3.42" @ 999 


vnd sneyd es In eyn kalte suesse prue daz get Inder vasten fur 
pesten schwein chopf 


Pachens Wildu machen ein gut pachens von reyz so sewd In 
In wasser vnd laz In nit vast versyden vnd seich es schon ab vnd 
thus In eyn reib scherben vnd reib es clayn vnd reib rohe ayr 
dar vnter vnd mach es nicht zw 


[270r] 
duen Vnd thu eyn schmalecz In eyn pfan vnd schewb es durch dy 
hant als pachne kuchel wan es gepachen ist so se ein zucker dar 
auf vnd ver salcz es nicht 


*Yolk puree* (Nr. 3), [cooking recipe] | 

Gemueesß Wildw machen ein gut mueß von ayer dotteren 
nym welisch wein vnd eyn we nig semel mel dar vnter vnd 
streich es durch eyn tuch mit ein ander vnd thu ey zucker dar 
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zwe oder hoenig vnd thu es In eyn clains hefleyn vnd secz auf 
chollen vnd alls pald es dick wirt so hebs her ab vnd versalcz 
nicht 


*Beef as venison* (Nr. 4). [cooking recipe] ff 


Guet wildpraett Wildw machen gut wildpraett von rynd 
fleisch so nym magers rynd fleisch vnd hack es clayn vnd 


[270v] 
nym ein wein vnd fach einen schwais von ainem chalb vnd thu 
den dar ein vnd secz auf eyn choeler vnd ruer es vncz daz es 
syeden wirt vnd gews auf daz fleiß so rechtes dy gestalt als 
wildpraet hack dar vnter ayr vnd geribens prot vnd stupp es wol 
ab vnd mach dan pallen dar aws als dy fewst vnd sewd es In 
ayner fleisch prue vnd schneyd es chlain als daz wildpraet mach 
aynen guten pfeffer dar zw vnd stup In wol ab mit guten gwurcz 
vnd leg daz wildpraet dar eyn vnd uersalcz es nicht so ist es guet 


*Lung puree* (Nr. 5) [cooking recipe] {1 


Gemues Wildw machen eyn gut mueß von chuee lungen wan 
sy nue gesoten ist so hack sy chlayn vnd thue sy In eyn 


[271r] 
gute fleisch prue Vnd secz auf eyn gute glut vnd laz es wol mer 
syeden vnd reyb ein prat dar an vnd stupp es dan ab vnd 
schneyd speck clain wurflat vnd schmelcz es In einer pfan vnd 
wan dw daz gemueeß an richtest so thu den spek dar an vnd 
uersalcz es nit 


Gemuees Wildw machen eyn gut gemues von weychselen so 
thu sy In ainen haffen vnd secz In auf ein gluet wan es syeden 
wirt so laz es chalt werden vnd gewß nich dar an vnd seych es 
durch eyn tueech vnd thu es wider Inden haffen vnd laz es 
syeden vnd thu eyn honig dar an vnd ruer es vncz daz es dick 
werd vnd 


[271v] 
thu ein geribens prot dar Vnd gews daz In ein vessel so machst 
dw es geben warmm ader chalt vnd wan du es an richtest so see 
Imber dar auf 
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Gesulczt Wildw machen gesulcz mawrochen so fuell sy wol 
mit ainer guten fuell von ayren vnd stoes sy an ein spys vnd 
prat sy schon vnd gews dar an eyn gute prue dy do sey gemacht 
von sulcz vischen ader sunst ein gute prue von fleisch vnd thu 
Ineyn gute hilff von hausen platteren daz es pald gestee vnd 
uersalcz es nicht 


*Fake morels, calf's lungs* (Nr. 8) [cooking recipe] Y| 


Mawrochen Wildw machen mawrochen auf eyn plad so nym 
kelbren lungen vnd dy wal vnd hack eyn ay dar vnter vnd 


[272r] 

thu dar ein gut stupp Vnd gerib ens prot vnd hack es chlayn vnd 
mach eyn holcz daz zw pay den seyten gespiczt sey vnd mitten 
gros als dy mawrochen vnd streich der ful dan an daz holcz 
vmbeduem doch daz es albeg mitten gros sey vnd pach es dan 
In einer pfan mit holcz vnd allem vnd schneyd es dan mitten 
von ein ander vnd zeuch es ab dem holcz so sind ir zwo also 
machstw ir gemachen wy vil du wild So mach gute ful von ayren 
vnd dy maurochen schon do mit vnd mach dan eyn gemues plat 
von ayren vnd peter sill vnd laz daz plat nit vast pachen Inder 
pfan vnd sturcz dy mawrochen dar auf vnd laz es haften 


[272v] 
an eyn ander Richt es dan von eyn ander daz macht du geben 
Inwel cher zeyt Im iar dw wild vnd mach es nit gelb so hat es 
ein rechte gestalt als maurochen 


*Calf's lung pastry* (Nr. 9) [cooking recipe] }f 


Pachens Wildw machen ein guetz pachen von kelbren lungen 
so hack sy chlayn vnd ein wenig speck dar vnter vnd czwen ayr 
totter vnd gut stuepp vnd hack es gar chlain durch ein ander 
vnd mach chlaine kuegel dar aws vnd mach ainen guten 
strawben tayg vnd zeuch dy kugel dar Inn vmb vnd pach sy In 
ainen schmalcz vnd uersalcz es nicht 


*Egg,_giant* (Nr. 10) [cooking recipe] | 


Ain ay Wildw machen vyerczig ayr zu ainem so nym cwo saw 
platter daz dy ain chlainer 


[273r] 
sey dan dy ander vnd schwaib dy chlain mit wasser Innen vnd 
nym dan dy ayr vnd schayd sy schon von ein ander daz weys 
von dem totter vnd nym dy clayner platter vnd rur dy toetter 
durch ein ander vnd gewes In dy platter daz es uol werd vnd 
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uerpind sy schon mit ainem vaden vnd wurfs In ein haffen vnd 
laz wol syeden bys sy hert werden vnd schel dy platter ab dem 
totter nym dan dy ander platter vnd schneyd ein loch dar ein 
daz der totter dar ein mueg vnd nee daz dann wider zw vnd 
schlach daz weyß durch eyn ander vnd nym aineen trachter vnd 
stos In oben In daz loch vnd gews daz weyß auf den totter hin 
eyn vncz dy platter vol werd vnd pindt es zu vnd laz 


[273v] 
dan syden vnd gibs dan zu essen mit ainem essig 


*A whole chicken in a pinch bottle* (Nr. 11) [cooking 
recipe] }| 

Ain Huen Wildw machen eyn gancz huen In eim chreglacz 
glas so prue daz huen schon vnd loez Im hawt bey dem hals vnd 
greiff schon zwyschen hawt vnd fleisch vnd zeuch Im dy hawt 
ab gancz bys an dy fueß vnd schneyd dy fueß Inwendig ab daz 
sy an der hawt peleyben vnd mach ein chlains stuemphacz 
holez vnd plas In dy hawt wo sy zw prachen sey do nee sy zw 
vnd nyms dan vnd stos ein fues Indaz glas dar nach den 
anderen vnd nym dan daz stumpfat holcz vnd stoes dy hawt ein 
wenig hin eyn vnd wan sy gancz hin ein komt so we 


[274r] 
halt den hals her oben vnd uber sturcz dy hawt uber daz glas 
vnd pindtz mit ainem vaden vnd nym dan daz huen vnd wurfs 
auf ein fleisch vnd las es syeden wan es gesoten ist so hack ayr 
vnd saluan petersil vnd gut stupp vnd plas In daz glas so thut 
sich dy hawt auf vnd full dan daz huen dar ein vnd wan dy hawt 
vol ist so vermachs oben wol daz dy hawt nit hin ein vall vnd 
daz auch chayn wasser dar eyn nit mug komen vnd thus dan In 
einen haffen vnd gews eyn wasser dar an vnd decks zw vnd laz 
syeden so wirt es sich stercken Indem glas daz man sicht sein 
fueß vnd sein ganczen potig vnd flugel vnd halsß 


[274v] 
*Sour cherry sauce* (Nr. 12) [cooking recipe] 7] 


Weychsel salssen Wildw machen von weichselen ein salssen 
so thu sy In eyn hafen vnd laz sy syden vnd las kalt werden vnd 
streich sy dan durch eyn tuech vnd thu sy dan In eyn haffen vnd 
secz sy auf eyn gluet vnd laz sy wol syeden vnd ruers vncz sy 
dick werden vnd thu dar eyn honig vnd geribens prot vnd negel 
vnd gut stupp genug so bleibt sy dir auf drew iar guet 
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*Chicken flat cake* (Nr. 13) [cooking recipe] 11 

Ain gepachens Wildw machen ein gepachens so chloppf ayr 
chlain scheyd daz vnter semel wurflat vnd mach es gel vnd 
muschat schneyd dar vnter chlayn Vnd mach eyn schmalcz In 
ein pfan vnd mach eyn plat von halben 


[275r] 
tayl vnd thu dan daz selbig plat her aws vnd mach von disem 
tail auch ein plat vnd las dar In ligen vnd nym dan geroest 
appfel vnd gepratne repphuener vnd hastw der nicht so nym 
Iunge henndlein oder tawben vnd leg ein leg geroest oppfel auf 
vnd habs uber ein herdt vnd chloppf dan zway ayr vnd gews 
vmb vnd vmb an den arteren So werdent dy pletter gancz nym 
dan honig daz sawber sey vnd thu dar ein gut gewurcz vnd 
prich dan ain loch durch daz plat vnd gews daz honig dar ein 
vnd laz es dar In hyn vnd her lauffen daz ist ein gut edel speys 
vnd uersalcz es nicht 


[275v] 
1 

Dreyerlay essen Item wildw machen dreyerlay essen von 
ainem visch daz der visch da nuoch gancz sey so nym ein 
hechten vnd schlach vmb daz mitter tayl ein nasß tuech vnd leg 
In auf einen roest vnd salcz In vnd laz praten vnd daz vader tayl 
des choppfs wegews mit haissem wasser vnd sprenss mit mell 
vnd daz tuech wegews furchsich tar mit haissem wein vnd daz 
hinter tayl prett sich selber vnd gib ein sallzen dar zwe wan du 
es an richtest 


*Calf's feet aspic* (Nr. 15) [cooking recipe] }f 

Geyslicz Wildw machen geyslich aus chelber fuessen versewd 
sy wol In wein wan sy nu versoten sind so thu sy aws der prue 
vnd stos sy chlayn In ainem moerser vnd streich sy 


[276r] 
mit der prue durch ein tuech vnd thu dar ein honig vnd gutt 


gwurcz vnd laz wider syden vnd fa yms schon vnd gewß dan auf 
ein chlaine pfan vnd laz es sten vncz es hert wirt so thu es dan 
uber den herdt vnd zuck es pald her wider ab vnd schlachs auf 
eyn panck so schneydestw es wy du wild vnd uersalecz nicht 


*Black nuts* (Nr. 16) [household recipe] $| 
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Muesß Wildw machen ein gemacht nueß so nym ab ach tag vor 
sunbenten vnd nym ain pfryem vnd stich Indy nuß funff locher 
vnd las sy waesseren acht tag vnder schel sy dan In weyn vnd 
sewd sye nuer ein winczigs vnd laz sy dan ein tag trucken 
werden vnd 


[276v] 
sewds In honig Vnd thu sy dan her wider aws vnd steck sy mit 
negel vnd ymber vnd zyment ryntten nym dan ein saubers 
honig vnd las dan syeden vnd machs ab mit Imberstupp vnd leg 
dy nueß dar ein In eyn vessel 


Von praten Wildw machen halb praten von vischen vnd 
mandel millich So nym ain hechten vnd hack In clayn vnd dar 
vnter geribens prot vnd stupp vnd nym ain hulczen spys der 
eben sey vnd streich dan dy full dar an mach es gleich sam ein 
hirssen pratten vnd legs dan zu dem fewr vnd prats sauber vnd 
pegewß mit putteren oder oell wan es gepratten ist so zeuch es 
ab dem spyß also 


[277r] 
ganz vnd nym dan dick mandel milch vnd hawsen platteren dye 
gesoten sey vnd zucker dar ein vnd thu es In sawbre pfan vnd 
machs gelb genueg vnd den pratten mittal vnd secz in ein 
chlains heffen daz er auf wertz stee vnd gews der millich Inden 
praten vnd las es sten vncz es hert wert vnd schneyds dan zw 
duennen scheyben vnd gibs dan zu essen daz haissent gulden 


spyegel 


Gefulczt mandel Wildw machen gefulezt mandel dy treyerlay 
gestalt haben so nym hawsen platter vnd sewds In wasser schon 
vnd nym dan dick mandel milch vnd nym dan petersill vnd 
hack den gar chlayn vnd nym dan daz trydtayl der mandel 
milch 


[277v] 
dar vnter vnd zuckerß wol ab daz wirt dan ein grune varb vnd 
dy se zway tayl sewd In einer pfan vnd zuckers auch wol ab vnd 
laz es wol syeden vnd gews ain tail also weyß In ein pfendel vnd 
daz dryttayl mach gleich gelb vnd gewß auf ein pfendel vnd las 
es dan sten vnd sewd dan dy gruen varb auch In ainem 
pfandlein vnd gews dan auf ein pfan also lasß auch sten daz es 
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hert wirt Allso hastu drey erlay farb gruen weyß vnd gelb vnd 
habs dan uber daz fewr vnd pald her wider ab vnd schlach es 
auf ein pret vnd schneyd es schaffezaglat vnd leg es auf eyn 
schuessel ain weil weis dy anderen gruen dy trytten gelb 


[278r] 


Pachens Wildw machen ein gutz pachens treyerlay pletter aus 
gruen dan ander weys daz trytt gelb So nym ayr vnd thu daz 
weiß we sunder vnd hack petersill chlayn vnd reib In chlayn 
vnd reib ayr dar vnter vnd nym dan ein pfann vnd mach sey hell 
mit schmalcz vnd mach dan ein gruen plat vnd thu daz plat her 
aws vnd mach dan ein gelbs plat von dem dotteren vnd daz 
thue auch her aws vnd schlach dan daz weyß vnd mach ein weys 
plat dar aws leg es auch her aws vnd leg dy drew pletter auf eyn 
ander vnd daz gruen In dy mit vnd schneyd es dan chlayn 
schaffezaglat vnd stoes es an eyn spyssel vnd mach dan ein tayg 
von ayren vnd 


[278v] 
Von wasser mach In gelb vnd zeuch es durch den taig vnd pach 
es In ainem schmalcz vnd zeuch dan dy spissel dar aws vnd 
schneyd es dar nach der leng von ein ander vnd leg es dan auf 
dy schussel vnd zuckers gnueg dar auf vnd uer salcz nicht 


20) [cooking recipe] 1 

Wurst von Repphuner Wildw machen gut wurst von 
repphueneren so nym repphuner vnd schweins praet vnd loez 
daz pret schon von den repphuner hastw des schweines prat 
von den repphuneren nit so nym chelbren prat vnd hack es 
chlain wurfflat vnd thu kuem dar vnter wildw sy retlich haben 
so schneyd muscat dar vnter vnd nym 


[279r] 
dan einen schweinen darmm vnd schmalcz vnd fuls dar eyn vnd 
prat sy schon vnd mach dar zu ein salse von wein vnd mandel 
vnd Imber vnd gib dan 


Von kloeczen Wildw machen ein gemues von kloczen so 
wasch dy kloczen schon vnd sewd sy schon vnd wol vnd stoes sy 
chlain vnd streich sy durch mit wein vnd sewd daz wol vnd thu 
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dar ein hoenig vnd negel vnd ander stupp ist es zu duen so reib 
ein prot dar eyn vnd thues dan In eyn heffen so peleibt es gut 
vyer oder sechs wochen 


*Buckwheat groats for quail* (Nr. 22) [cooking recipe] | 


Wachtel prein Wildw machen wachtel prein so nym phenich 
vnd sewd den In einem fleisch prue vnd wan 


[279v] 
gesoten So reib ein guten chas dar vnter vnd richtz dan an vnd 
thu ein schmalcz dar ein vnd leg dan dy prantten wachtel dar 
auf vnd steck dy Icher dar auf vnd gib es dan zu essen 


*Cabbage, marinated with honey and spices* (Nr. 23) 
[household recipe] }1 
Krawt Wildw machen ein gemachtz krawt so sewd weysse 


haubt vnd nym czw ay tayl seniff vnd treytayl honig dy selben 
prue mach durch ein ander mit wein vnd thu dar zw kuem vnd 
eynis genueg vnd leg des gesoten chraut dar ein vnd gib es chalt 
Also macht dw auch pyessen machen vnd sewd es mit wurczel 
vnd allem 


*Egg pastry* (Nr. 24) [cooking recipe] $| 
Wildw machen guet ayrkuechelen so nym semel mel vnd thu 
daz In eyn char vnd schlach ayr dar ein vnd 

[28or] 
ruer es mit aim loeffel so dickest dw magst salcz es zw massen 
vnd schews also waichs In offen als grosß als dy fewst 


*Almonds as egg.broth* (Nr. 25) [cooking recipe] 11 


Ayr prue Wildw machen ein gute ayr prue von mandel vnd 
wein so stoes den mandel klayn vnd streich In mit wein durch 
ein tuech Vnd thu dar ein ymber vnd ein winczigs duerrer visch 
prue vnd ab dw der prue nit hyest so gews ein wenig wasser dar 
vnter vnd machs gelb vnd wan dw es an richtest so schneyd dar 
ein pett semel wurflat daz macht dw geben am karfreytag 


Moerserchoch Wildw machen moerser choch so reib semel 
vnd schlach dar vnter ayr 


[28ov] 
vnd mach es gelb vnd stupp es ab vnd schneyd muscat chlayn 
dar vnter vnd thu dan ein schmalcz In den moerser vnd secz In 
auf ein glut vnd lazz pach wan es dan ge pachen ist so schneyds 
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dan zu scheiben vnd gibs dan an den vast tagen 


Wildw machen cholbat ayr so reyb ein wenig semel vnd 
schneyd dar vnter muscat clayn vnd salcz ein winczigs vnd 
prich dan dy air bey dem spicz ein wenig auf vnd thu daz weyß 
her aws vnd mach In yecz ay ein holczelein vnd thu dan dy full 
dar ein vnd ruer es durch ein ander vnd laz dy holczlein dar In 
stecken vnd secz zu dem fewr vnd laz praten zw xij ayren nym 
drey 


[28ır] 
muscat vnd gibs dan 


*Fish roast* (Nr. 28) [cooking recipe] | 

Pratten Als sull wir lassen gut sein framder essen hab wir 
zway von vischen sullen wir auch ettwas haben des sullen wir 
nemen war do mueß wir schwais zu haben von hechten get daz 
zw nympter dy varb von hechten nympt man das prat dar zu 
mueß man gut gwurcz haben so ha ckt man daz praet schon do 
macht man dy praten von vnd sind gestalt als recht praten daz 
schol wir wol wehaben mit mandels sterck es schon vnd nym 
gancz negel dar zw so wirt daz praten gut 


29) [cooking recipe] }4 
Salssen Ein guet salssen mueß haben wir 


[281ıv] 


dar zw Prawn Gruen oder weis wyedw wild dy weiß get von 


mandel der de weis dy gruen nym ander stat zucker muestw dar 
zu haben so du dan den mandel hast so nym nuß andy stat mit 
wein las es durch schlahen ain weis Ingewer nym auch dar zw 
prauwn varb must du haben weinper dy reib chlain so wirt dy 
farb rayn vnd dy schlach mit gutem wein durch Wildw dy salsen 
gut haben so thu zucker dar an so magstu eyn gute salssen han 
Muestw dar haben daz get von leczelten dar mandel weinper 
Ingebir dy weinper soltu schon dar an thun vnd daz schol man 
schon machen 


*Fish aspic, how to coagulate* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] 


[282r] 


ob daz den lewtten wol gefall wan er wil visch machen so nem eyn rain tuch da sol 
er es pinden wil er dy prezz gancz haben so sol es daz hawbt von den schleim schon 
streichen da von wirt sy gar wol stan ist daz dw der prezz nicht hast so soltu sy 
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legen auf einen tisch vnd leg dar auf als tuech mag tragen des nym dir guten muet 
wer sy macht si wirt gut des hadir mein mue???? 


*Blanc manger* (Nr. 30) [cooking recipe] ff 

Ein anders In chram hab wir an Ein halb pfund mandel must 
dw haben einen vyrdung gestossen reysß ein gut stadel huen 
daz wol gesoten ist vnd nym daz weyß praet da von ein pfundt 
schweinen schmalcz muest 


[282v] 


Du han vnd ein vyrdung zuckerß nymstw dar an zu dem masß 


*Date and fig puree* (Nr. 31) [cooking recipe] | 

Gemuees Vom chram wel wir nicht lan Wer gut gemueß well 
han so sewd tatell cheren vnd feygen vnd sol es wol stoessen 
dar zw nym guten weyn so mueß daz mueß guet sein gut 
gewurcz mues er haben vnd nym auch dar zu zucker vnd saffran 
so wirt es guet 


*Almond an raisin puree* (Nr. 32) [cooking recipe] | 


Wildw machen cheren muß so nym mandel vnd weinper vnd 
guten wein vnd zucker dar ein so wirt es gut 


*Almond puree* (Nr. 33), [cooking recipe] | 


Gemues Daz laz wir nue stan vnd von mandel gemues wel wir 
heben an Man mueß machen mandel ches vnd wan dy nue 
gesoten ist so thu sy auf ein schuessel vnd schlach dy millich 
auf eyn tuech 


[283r] 
Ein virdung zuckers muestu auf ein essen haben vnd wan dy 
milch gesoten ist so thu sy auf ein schussel daz sy scheiblig 
Inder schussel stee Vnd nuzz milch dar an Dy muest mit zucker 
guet machen wildw daz ches haben so besteck den kes mit mit 
nuezz keren gar vnd versalcz nicht 


*Ackcher speys* (Nr. 34) [cooking recipe] | 


Ackcher speysß Ackcher speys wel wir haben milch vnd ayr 
mustw dar zu haben vnd must ein chue lungen davon vnd nym 
dan ein schmalcz vnd dreyssick ayr dy mues man dar zu haben 
vnd machs gelb mit saffran 


*Calf's lung puree* (Nr. 35), [cooking recipe] | 

Wildw daz wedencken so wil ich dir ein anders schencken von 
ainem calb choch ein gut mues vnd nym den schwais vnd thu In 
In ain wein 
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[283v] 
vnd misch vnd secz es zu dem fewr vnd laz es auf syeden hastw 
dan nit Zucker so nym hoenig vnd leczelten vnd thu schmalcz 
dar ein vnd hack dan dy lungen dar ein vnd daz sy wol gesoten 
sey vnd salcz es zu massen vnd thu gut gewurcz dar vnter 


*Rabbit puree* (Nr. 36) [cooking recipe] $| 


Hasen mues Wildw ein hasen mus haben so sewd daz 
wildpraet vncz an dy stat dar nach laz es chalt werden vnd hack 
es chlain wildw es ferben so nym des schwais vnd thu In In ein 
wein vnd darnach wurcz es wol ab vnd zucker thu dar zw 
hastdw des nit so nym honig an das czuckerß stat 


*Fish puree* (Nr. 37) [cooking recipe] | 
Wildw ein gemueeß haben auf eyn vast tag von mandel 
dar zu mueestw haben visch vnd wan der visch ist weysß so wirt 


daz musß dester pesser 


[284r] 
den visch soltw syeden an dy stat daz der visch lazz den grad 
den visch salt dw hacken chlain vnd thu In dan Indy mandel 
milch vnd ob dw der visch nit genug magst haben so nym ein 
gestossen reizz dar zw vnd des zuchers vergiß nit ader es wirt 
gancz enwicht hec ille koppe 


*Meatballs in chicken claws* (Nr. 38), [cooking recipe] | 
So mach ein guete chost von huener fuesß dy soltw lassen 
vnd nym guetz magers chalb fleisch vnd hacks chlayn vnd 
wurcz es wol ab vnd In dy full wurff gancze negel wildw es auf 
ein essen so nym czway ayr dar zw vnd wan dy full berait ist so 
mach dan chlaine chnadel da von vnd thu dy full Indy cla vnd 
nym dy fleisch prue vnd laz wol syeden In ainer pfan so thu dy 
clae dar ein vnd wan sy 


[284v] 
dan gestrecht sein so nym einen chessel vnd suesse prue dar ein 
vnd lazz syeden andy stat vncz es genug hat vnd wart daz sy nit 
versoten werden vnd eyn guete prue salt dw dar zw haben von 
dem haupt vnd von dem kragen vnd von der leber machen vnd 
gut gewurcz dar ein schuten vnd schlach es dan durch ein tuech 


*Blanc manger* (Nr. 39) [cooking recipe] }f 

Wildw mer von weissen gemus haben so nym mandel vnd 
daz weyß von den huener vnd hack es chlayn vnd uersalcz nit 
vnd thu 1/2 libra schweines schmalcz dar an 
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Willdw machen gruene pleter so mustu gut wurcz haben dy 
full get zw mit ayren vnd streich sy auf daz plat vnd wan es 
vmbunden ist thu saffran dar zw wildw es nit von ayren machen 
so thu wein dar zw vnd wan der taig 


[285r] 
gemacht ist so nym schmalcz In ayn pfann vnd stos dy oerter 


payden In den taig vnd pach daz an dy stat dar nach legs auf 
den tisch vnd schueyd es auff nach der leng oder thwirch vnd 
schut zucker dar auf 


*Fish roast as venison* (Nr. 41) [cooking recipe] 91 


Wildw einen guten gepachen visch machen daz get zw von 
manicherlay sach so nym hecht oder schleyn oder cherpfen vnd 
nym den schwais von den visch daz gibstw fur ein recht praten 
vnd must gewurcz dar zw haben vnd nym muscat dar zw solt sy 
hacken nit zw lang vnd so daz wol geha ck ist so machs ander 
gestalt als eyn recht praten chlayn oder gros so soltw den 
vmbinden vmb den spys so pistw des praten frey vnd leg In dan 
In ayn chessel vnd lasß In syeden vnd 


[285v] 


Wan er nu halbenweg gepratten ist so nym In her aws vnd 


westeck In mit ganczen naegel wan er chalt worden ist vnd wan 
man In essen wil so prat In vor hin auf dy stat daz er haysß auf 
den tisch kom 


Der Rot prawn varb dy get zw mit weichselen wan sy gar 
zeytig sein so prich sy ab vnd schlach sy durch vnd thu den 
tryttentayl honig dar an vnd laz sy syeden darnach thu es In 
einen glassurten haffen so uerlewst es der varb nit vnd deck es 
schon zw 


*Red food colouring Red aspic with yellow sauce* (Nr. 
43) [cooking recipe] }1 

Wildw es Rot haben so nym erdper wan sy zeytig sind vnd thu 
daz vyertayl honig dar an vnd thu auch dar eyn letzelten oder 
semel mel vnd thu ainen pecher vol weins daran 


*Red aspic with yellow sauce* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Wildw daz 
es gestee 


[286r] 
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so thu hawsen platter dar ein vnd wan sy nu gestanden ist so schu eyd dy wye dw 
wild dar nach leg dy sulcz auf eyn chessel vnd gewß ein gelbe milch dar auf dy mach 
mit saffran vnd zucker vnd solt sy nit syeden mit der hawsen platter vnd dw solt sy 
durch schlahen etc. 


*Hedgehog, white* (Nr. 44) [cooking recipe] 7] 


Ainen weissen Igel So nym j libra mandel den stos chlain 
vnd thu zuchker dar ein vnd schlasch zu samen vnd mach ainen 
Igel davon vnd schneyd xx mandel chlain nach der leng vnd 
stecks In Inn daz sind sein poerster vnd gib Im ain mandel In 
daz maul 


*Hedgehog, black* (Nr. 45) [cooking recipe] ff 


Ainen schwarczen Igel So nym j libra weinper vnd wasch sy 
gar schon daz nichcz vnsawbers 


[286v] 
do bey bleyb vnd schwayb sy schon In ainer pfannen vnd laz sy 


kalt werden daz sy kuglich sein vnd stos sy chlayn vnd thu dar 
ein zyment rind vnd negel vnd Imber nysße zu samen vnd mach 
ein Igel vnd westeckt In mit negelein daz sollen dy porster sein 
vnd ein gulden muscat gib Im Inden mund daz ist im gesund 


*Hedgehog, red* (Nr. 46) [cooking recipe] $4 

Ainen Roten Igel So nym j libra feygen vnd wasch daz mel 
schon da von vnd hack sy chlayn vnd stos sy vnd wuercz es wol 
vnd thu saffran dar an vnd thu zucker auch dar an vnd schlach 
sy zu samen vnd mach ainen Igel dar aws vnd pesteck In mit 
saffran vnd ain feygen Indaz mauel 


[287r] 


recipe] }| 

Item Ayer In Einem pfeffer Inder vasten nym ij libra 
mandel vnd reibs chlayn vnd thu zucker dar an vnd ein wenig 
wasser so wirt oel da von vnd darff nit syedens vnd dy milch sol 
dick sein So mag er ayr davon machen was err wil nym ein 
wenig milch vnd thu saffran dar ein vnd mach dy toetter als eyn 
hasel nuesß vnd nym ein chlayns weiß tuech vnd lege daz in 
hant da leg daz weyß auf vuch mach ein loch daz leg den totter 
ein vnd daz weyß dar uber daz ist gestalt als ein ander ay daz 
der also vil sey als auf ein essen vnd 1/2 libra wein per dy wasch 
schon vnd reibß chlayn vnd nym ayn snitten semel vnd thu daz 
In ayn pruee vnd mit 
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[287v] 
ainem suessen wein schlachs durch vnd thu pfeffer vnd zucker 
dar ein daz hayst Indem pfeffer 


*Egg confectionary* (Nr. 48) [cooking recipe] 4 

daz soltw nicht uergessen vnd mach sy alzo weis dw solt haben 
czw halben ayren dy mach aws ainem schmalcz vnd nym ein 
chlayns reyndel vnd leg holcz ayer dar ein wy fil du wild vnd iiij 
1/2 virdung zuckers vnd laz In zu gen In ainer pfannen vnd 
gews In In dy ayr wen is denne is eyn mandel millich vnd mach 
sy schon mit ainem guten gwurcze ab vnd thu es auf ein 
schussel So schneyd sy In vyer enden vnd nym dan zway stuck 
her aws nit dy pey ein ander sind ge stannen vnd thu furticz an 
dy stat so wirt dy schussel wider vol 


[288r] 


Item hays graben czway holczen czwayer repphuener geleich 
wen man dy zu samen druckt daz wirt ein formm czwayer 
rebhuener So nym visch vnd thu dy graeten dar aws vnd thu dy 
suppen da von vnd hack daz praet vnter ein ander gar chlayn 
vnd gwurcz es wol ab vnd sewd es wol mit dem holczen daz ist 
ein formm als ein repphueen vnd spick es mit gruen hechten 
praeten 


*Fish aspic* (Nr. 50) [cooking recipe] | 


Item zu salcz vischen nym wasser vnd wein gleich vnd sewd 
dy visch dar In vnd wurcz es wol vnd ferbs vnd gibs kalt zu 
essen 


*Honey and gingerbread sauce* (Nr. 51) [cooking recipe] 
1 


Item zw einer gall nym essig vnd honig vnd leczelten vnd 


stoes durch 


[288v] 
ein ander vnd seychs durch ein tuech vnd sewd es vnd gews es 
an vnd gibs kalt 


*Furhes* (Nr. 52) [cooking recipe] | 
Item lungen vnd leber schneyd von ainem hassen worfflat vnd 
pach den schwais vnd sewd es da mit vnd thu ein wenig prue 
dar an vnd weyn essig vnd honig vnd trucken prott dar eyn vnd 
speck dar an so hastw eyn guet vorhesß 
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*Puree, roasted* (Nr. 53) [cooking recipe] | 
Item zw ainem praten mues mit eyttelen appfelen ayren vnd 
alsuil schmalcz vnd salcz es daz es nit zw hays habe vnd thu es 
In eyn pfan vnd prat daz wirt ein praten mueesß 


*Veal with egg yolks* (Nr. 54) [cooking recipe] }f 


Item nym ein chalbfleisch vnd hack speck dar an vnd gestet auf 
dem schmalcz vnd weisß milch vnd mach lener ayr totter vnd 
leg zucker 


[28gr] 
dar an Vnd uersalcz nicht 


*Fig aspic* (Nr. 55) [cooking recipe] | 

Item Sulcz von feygen zu machen Nym j libra feygen dy 
wasch schon vnd las sy ainen wal thuen vnd las dy stengel dar 
an vnd secz sy In eyn schussel daz dy stingel auf sten wan sy nu 
gesoten sein So nym j lot hawsen platter vnd sewd sy Inguten 
waelischem wein vnd nym dy prue da dy feygen Inn gesoten 
sein vnd nym ir als vil als dw ir vmb dy feygen pedorft daz mach 
mit gutem gewurcz vnd saffran daz der prue nit zu vil sein daz 
es dy feygen nit verdeck 


Item Ein sulez von weinper Nym j libra weinper vnd waysch 
sy gar schon vnd reybs chlayn vnd eyn hawsen platter reib mit 
wein Nym des 


[289v] 
als vil daz man sy durch mug geschlahen vnd wurcz es wol vnd 
thu auch zucker dar an vnd thu es auf ein schussel vnd laz chalt 
werden vnd zeeschneyd es wy du wild Ayn nuß milch vnd 
hawsen plater sewd In wasß vnd dy milch sol sues seyn vnd thu 
czucker dar an vnd der prue sol nit zw vil sein vnd sol weyß sein 
vnd lazz besten Nym ayn ı/2 libra mandelen dy reyb vnd 
hawssen platter j lot vnd gewß dy milch dar an dy milch sol sues 
sein vnd thue sy auf ein schussel vnd lazz kalt werden vnd nym 
1/2 libra weinper dy wasch schon vnd reib sy vnd 1/2 lot 
hawssen platter vnd dy milch sol dick sein als ein oell vnd thu 
zucker dar auf 


[290r] 
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Wildw haben ein hanaff mues so sewd In wol vnd stos In vnd 
nym semeles prot vnd schlach den mit ainem semlein durch ein 
ander vnd mach es mit dem gwurcz ab 


*Pea puree * (Nr. 58) [cooking recipe] | 


Item ayn kalkus sol guet sein vnd dawch dy zcheren dar eyn 
vnd las sy syeden daz sy iren rach ver lyesen vnd wasch rayn 
vnd lazz sy dan trucken syeden wan sy gesoten sind zo zerreib 
sy mit ainem loeffel da machstw eyn mues von 

** (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Also laz auch dy pon syeden vnd wasch sy 
schon vnd laz auch trucken syeden vnd zerreyb sy do machstw ein bon prein von 


vnd schneyd In nach der leng auf ein schussel da mustw auch wein zw ha ben vnd 
thu zucker dar an 


[290v] 


vnd ein oell mues man dar zu han vnd machs mit guten wurcz an 


*Yolk puree Yolk puree* (Nr. 59) [cooking recipe] 1 
Wildw haben ein totter mueß so nym ?x ayr vnd nym vyer 
totter dar von vnd eyn halbe achten welisch weyn vnd uersalcz 
es nit vnd schmalcz ein wenig so wirt daz muß gut 


Item ain visch rogen aber nicht von parben vnd stoes In ainen 
moerser vnd pach dar aws In ainer pfan eyn prait plat vnd 
schneyds werfflat vnd pren eyn mel mit oell daz es schwarcz 
werd vnd mach es mit visch prue aws dem mel ain pffeffer vnd 
weyn essig vnd wurcz es vnd pren daz all vnd geusß auf daz 
essen 


Item zw ainem essen nym ein chalbs lungen vnd sewd sy vnd 
hacks chlayn vnd schlach ayr dar ein 


[291r] 
Vnd hack speck dar vnter nym dar zw pfeffer vnd saffran vnd 
pach eyn ay plat vnd thu es zu samen vnd legs mit ainem totter 
an dy figur 


*Veal sausages in a hindgut* (Nr. 62) [cooking recipe] }$ 


Nym ain hinteren darmm von ainem chalb vnd mach In schon 
vnd hack lungen vnd speck vnter eyn ander vnd wurcz gar wol 
vnd ferbs daz thu Inden darmm vnd mach wurste vnd gibs zu 
essen praten 


*Wine puree* (Nr. 63) [cooking recipe] $$ 
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Item Ayn wein mues So nym 1/2 libra mandel vnd reibs 
chlayn vnd schlach es mit rayfal durch 


*Almond puree* (Nr. 64) [cooking recipe] | 


Item wildw machen ein muß von mandelen so reib sy gar 
chlayn vnd schlach In mit waelisch weyn durch vnd thu zucker 
dar an daz ist ein keren mues 


[291v] 
*Hemp soup* (Nr. 65) [cooking recipe] 1 


Von hanff mach ein suppen dy schal man mit wein durch 
schlahen vnd thu gepaet prot dar ein vnd ainen appfel vnd ayn 
zwyfal hack chlayn vnd schwaybs Inden all rayn 


*Poppy seed cheese and milk* (Nr. 66) [cooking recipe] 1 


Item von maen sol man stossen chlayn vnd waschen rayn vnd 
sewd In vnd nym den schotten aben ab vnd mach eyn kaes da 
von sol man suppen machen vnd dy milch mach mit zucker 
suesß 


*Milk and bread puree* (Nr. 67) [cooking recipe] 1 


Nw sol wir ayn milch haben vnd schlach sy durch mit wasser 
vnd paet prot schneyd wurflat dar eyn vnd mach dy millich 
sueß mit zucker 


[292r] 
Item Ein rohen hanff wasch rayn vnd stoes In chlayn vnd seych 
es durch ein tuech zw czwayen malen vnd sewd In vnd nym den 
schotten ab vnd nym ein reyndel da all Inn sey vnd thu den 
schotten dar ein vnd schneyd iiij oder. v. appfel lang vnd clayn 
vnd thu daz dar eyn vnd pren 


*Cream puree* (Nr. 69) [cooking recipe] }| 


Item von milch Rawm Nym iii] ayer doetter dar an sol man 
salcz vnd schmalcz haben daz sol man syeden ab es den lewten 
gefelt 


*Almond cheese* (Nr. 70) [cooking recipe] | 
Item zu mandel zeger nym geschelten mandel vnd stos In vnd 
mach milch da von vnd seychs durch ein tuech In eyn pfan vnd 


[292v] 
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reib ein wenig weyß prot dar ein vnd ein wenig weins vnd wan 
es walle so zeuch es auß der pfan auf eyn tuech oder sib vnd 
seich daz wasser da von vnd daz wirt gut zeger vnd richt sy an 
vnd bestet dy zeseren mit mandel cheren Nym dy selben zeger 
vnd leg ein firtail In eyn schussel vnd gews mandel milch dar an 


*Nut and fig fried dumplings* (Nr. 71) [cooking recipe] 91 
Item zw krappfen Inder fasten stoes feygen vnd nuß vnter 
einander vnd wurcz es wol vnd ferbs vnd legs In eyn pfan vnd 
gews oell dar an vnd melb es wol In krappfen weysse in erhaben 
tayg vnd pachs In oell vnd gebs chalt 


[293r] 
Von krebssen muesseren Nym sy vnd schneyd daz pos von 
den augen vnd stoes sy chlayn vnd reibs mit millich durch ein 
sib vnd reib eyn semel vnd ayer dotter thu dar ein vnd mach ein 
muees dar aws In ainer pfan 


*Fig sauce* (Nr. 73) [cooking recipe] | 


Item zw feygen salcz Stos vj feygen an eyn spyß vnd mach der 
spyss als vil dw wild vnd sewd sy In ainem kessel oder haffen 
vnd gews gleich wasser vnd weyn dar an Nym prot vnd leczelten 
dar an geriben Vnd thu es an dy suppen von den feygen hoenig 
vnd essig streich durch ein tuech wurcz es vnd pfferfers vnd er 
wel daz als durch ein ander leg dy feygen In eyn 


[293v] 
vas daz rayn sey vnd wan dw es an richtest so pesser es mit er 
welten fimbellen weinperen vnd gibs chalt 


*Egg white and yolk puree, riced* (Nr. 74) [cooking 
recipe] 1 

Item xxxij ayer sewd daz sy hert werden daz weysß nym da von 
daz hacke rayn vnd stoes chlain vnd schlach semel mel durch 
ein tuech vnd zucker vnd eyn wenig mell vnd saffran vnd czw 
iglichem muß mueest dw haben ein pecher der sol ein loechel 
haben vnd daz weyß schlach In eyn pecher vnd dy schel 
wesunder In eyn Nu mustw haben zw iglichen pecher ain ding 
do man es mit durch treyb daz solt dw trucken daz dy warmlein 
alzo lang werden vnd also prayt als dy schussel 


[294r] 
vnd zewch ain von dir vnd der ander zw dir vnd da mit hoer auf 
Nu nym ayn pecher vnd zeuch schrancken nach der lenge hin 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.pal.recipes Seite 18 von 23 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:55 


uber vnd nym dan daz gelb vnd schrenck hin uber vnd her 
wider uber Nym aber des weyssen vnd nach den weissen daz 
gelb dy weyll dw icht hast 


*Fish roast as partridge Fish roast as partridge* (Nr. 
75). [kitchen tip] ff 
Czw dem Ersten Von gepraten repphuneren Inder fasten 


haysse ergraben zway holczer Inder formm wen sy zw samen 
truck daz sy ein formm machent als eyn repphuen ut supra 


*Fish roast as venison* (Nr. 76) [cooking recipe] }f 

Von vischen zum Ersten Nym grosß visch welcherley sy 
sind vnd thu dy grat vnd schreppen da von vnd zerhack sy 
schon vnd reib ein prot dar vmb vnd wurtz 


[294v] 
daz wol vnd thu daz zu samen mit nassen messeren auf der an 
richt Inden formm als ein recht praten vnd leg es In eyn pfan 
vnd er well es dar nach nym ein spysß vnd stos In dar durch 
vnd spick es mit grunen hechten prat daz wirt ein recht praten 
vnd uersalcz nicht 


Von nuß keren Stoes nuß keren vnd feygen unter eyn ander 
In einem moerser vnd wurcz es wol vnd verb es vnd legs In ein 
pfan vnd gewß all dar an vnd erwelle es vnd pach es dar nach 
wol In oell vnd gibs chalt 


*Instant mustard* (Nr. 78) [cooking recipe] }f 
Nym semf samen vnd stos den chlayn vnd reib es durch eyn 
tuech vnd 


[295r] 
stoes zymander pluet vnd misch daz vnter den semf vnd thwire 
daz mit honig auer vaste vnter eyn ander recht als der waschs 
pere vnd wen dw so reib des selben mit bonne so hastw gueten 
seniff 


*Eggs, stuffed,_on a skewer* (Nr. 79) [cooking recipe] | 
Schlach ayr auf an der grossen spiczen vnd chloppf dy gar wol 
vnd thu saffran vnd pfeffer dar an vnd gehachten petersill vnd 
saluan vnd roest daz In einer pfan vnd thu es wider In dy 
ayerkuchen vnd stos an eyn spyß vnd prat es auf einen spysß 


*Milk, roasted* (Nr. 80) [cooking recipe] 71 
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Nym millich vnd ayer gleich vnd chloppf dy durch ein ander 
vnd thu saffran dar ein vnd thu es In einen haffen vnd leg daz 
In ein sydentz wasser In eyn kessel dach daz daz wasser 


[295v] 
nicht Inden haffen gee Vnd laz dar In syeden bys daz es 
gestuckt dar nach schut es auf ein weyß tuch vnd laz daz wasser 
dar von gen so wirt es hert als ein chaes dar nach zerschneyd es 
vnd stoes an einen spyss vnd prats auf ain rast vnd thu gwurcz 
dar auff vnd wegewß es mit schmalcz 


So saltw reyben guten kaesß vnd nym halbs als uil melbs vnd 
schlach ayr dar an daz es sich laz wellen vnd palferen daz wol 
vnd walgs auf ainer panck daz es werd als eyn wurst daz mach 
duen vnd pachs In schmalcz 


Pach ein tayg mit eytelen ayren so dw aller hertest magst vnd 


[296r] 
verb daz vnd walg In daz duenne pletter dar aws werden pfan 
zelten vnd pach daz In schmalcz vnd nym guten wein vnd halbs 
wasser vnd vil hoenig vnd welle daz vnter ein ander vnd zeuch 
daz pachens dar du rch so dw es wild an richten 


*Cheese pastry* (Nr. 83) [cooking recipe] {1 


Nym geriben kaesß vnd melb gleich vnd schlach dar an ayr vnd 
wurcz es wol vnd thue daz durch ein ander wille es auf einen 
prot vnd mach dar aws lange struczen gar duenne vnd pach es 
In vil schmalcz dar nach so schneyd es In schussel 


*Deer liver puree* (Nr. 84) [cooking recipe] | 


Item Nym Ein herssen leber vnd prat dy dar nach schneyd daz 
ausser dar ab vnd stoes es mit rocken prot vnd mit honig vnd 


[296v] 
wein vnd essig vnd reyb es durch ein tuech vnd wurcz es vnd 


erwelle dy leber dar nach vnd gib es kalt zw essen 


*Furhes, rabbit* (Nr. 85) [cooking recipe] | 


Furhesß Nym lung vnd leber vnd dye prust von ainem hasen 


vnd zw schneyd daz wurflat vnd vach den schwais vnd sewd es 
do mit vnd thu ein wenig prue wein essig honig vnd ruckenß prot 
dar ein vnd hack speck dar vnter so hastw ein guet furhesß 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.pal.recipes Seite 20 von 23 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:55 


*Buck liver, roast* (Nr. 86) [cooking recipe] 9 

Nym ein packs leberen® vnd hack sy chlain also gruen vnd hack 
dar ein ayer vnd weyß prot vnd pulueer es vnd bint es In ein 
netz vnd prat es 


[297r] 
Nym lottig ayr vnd als vil schmalecz vnd salcz daz vnd laz es nit 
zw haysß werden vnd thu es In eyn pfan vnd prat daz wirt ein 
gepraten mueesß 


Nym Ein chalbs lungen vnd sewd dy gar wol vnd hack sy chlain 
vnd schneyd speck dar vnter Auch schlach ayer dar ein vnd 
pfeffer vnd saffran vnd pach ein ayer plad so dw es zw samen 
legst mit ayr dotteren 


Et sic est finis huius kurchen puech perme iohannez loer alias 
kopp 


[297v] 
Sultzvisch zu machen So ir dy visch habt aufgethan so 
wascht sy schoen auß einem wasser darnach thuet sy in ayn 
pfann Salczt sy wol vnd gyesst ein kalbs wasser daran vnd lasst 
sy wol syeden vnd wenn sy nue schier syedenß gnueg haben so 
seycht sy ab vnd gyesst einen wein vnd ein wenig essig daran 
vnd lasst sy wider syeden darnach seycht sy wider ab durch ein 
schons seych pfaenndl In ein schoens hefen vnd setzts zu einem 
kolfewer vnd thuet in ein sackl oder tueechl ein wenig allauens 
einer haselnuesß groß vnd lassts syden vnd faymbts schoen mit 
einem faymloeffl darnach wuertzt dy sueppen nach ewerem 
geuallen vnd thuet kaynen gestossen Inngwer nach prannstuep 
darein suest wirdt dy sultz trueeb darnach legt dy visch In ein 
schuessl vnd gyesst dy sueppen daran vnd setzts das kain lufft 
dar zu mueg vnd deckts nit zu biß sy nue gestannden seyn j 
wolfgangus Rueben 


[298r] 
*Recipe parody, political* (Nr. 90) /] 11 
Hye nach volgt ein guet Recept fuer dy verlegenn Reytterey 
genat slagelb?? mirtandie dye als man sagt landt vnd lewtt 
betruegen Recipe vj czenten nurnberger kauflewett viij czenten 
awgspurger vnd v czentn vlmer alles von den pessten dy 
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temperir in einem vngehewren stock Lasß dy in einem th?en 
auf gent behaemisch wol absyeden darnach nym vij pfund 
pernissen iij pfund geheber darmstoeck vnd reyb sy wol damit 
byß sy wol erkueelen vnd temperir das alles durcheinander mit 
zw?lstanstant gulden schaczueng so wirdt ein syempl darauß 
gib dan den selben einem armen Reytter 


[298v] 
zu nyessen wertreybt Im dy schwaermuettikeyt doch sel er sich 


eben hallten vnd wol verhueetten vor einem krauett haisst 
twuckerstraich dan wo das dar zu schlueeg waer fasst schedlich 
vnd deß krancken zu besorgen moecht dauon in ein anmacht 
vallen In simili forma gewuerzt ist es auch guet fuer das 
podagra dan eß hat manchen behaue? vnd otenwaelder so wol 
geholffen das er gantz nichts wirr geklagt hat probatum est 


[299r] 

Ein annder guet Recept fuer dy vergifften geschwulst der 
heckenreytteray dardurch notduerfftige haw?tirung Im 
heyligen Reych gehindert Auch landt vnd leuett zwuerderben 
konen Recipe dy hernach benanten krewetter damit man schloß 
vnd fleck mag wol benoetigen Naemlich zwo scharpff maegen 
iii) quartawen x ??schlangen temperir dy mit zweyhundert 
czenten guets gekuernes puluerßB in der appotecken zu 
Nuermberg dy man nennt das Zeueghaues Nym darzu ein 
notduerfftige anzal puendischer reytter vnd fueßknecht so 
wirdet dar awß ein guet moeglich clactuarener wo das 
zueinander addwt wirdet das gebrauch alle tag faue zu mittag 
vnd abends vnd offt 


[299v] 
wie dw dann dy Innsatur deß schloss ho?en kraeen wol 
vntterrichtung thuen muegen dardnach werdet dy geschwulst 
ettlicher massen gelindert 


a EN I Pe 


So nue dyse vorgeschriben linderung gewuezt ist magstu dich 
weytter zu bewarn das volgund recept brauchen Recipe dyse 
nachuolgende stuck Ernstliche straff der fuersten verpot deß 
taeg lichen werbenß zu den gesellen riten vnd abstellung der ?? 
t?haellt vnd vnterschlauff temperir dy mit. 1. grana smerpis 
das ist in teutsch mit 1. nuermbergischen solldaten mit iiij 
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pfund stricken oder hallpftern ij lot lig? altts von einer 
galgens??uel j pfundt rabengschray j lot zimetrinden von einem 
Rad vnd 


[30or] 
ein lot staebleins windts lasß dye also ain halbe stuend am 
Rabensteyn an der sunnen steen so liquiert sich das 
vnttereinander gleich einem tayg darawß mach ein pflasster das 
leg Im gar offt ueber so legt sich dyse geschwuelst wuenderlich 
vnd seer vasst daruon 


Sao 
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Diz buoch sagt von guoter 
vnverrihtigen koeche wise 


spise Daz machet die 


Ich wil evch vnderwisen . von den kochespisen . der sin niht 


versten kan. der sol diz buoch 


sehen an .. wie er groez gerihte 


kuenne machen. von vil kleinen sachen . dise lere merke er vil 


eben . die im diz buoch wil geb 
von manigerleie gerihten . von 


en. wanne ez kan wol berihten . 
groezzen . vnd von kleinen . wie 


sie sich vereinen . vnd wie sie sich besachen . daz sie klein 


12] 


.vnd sol sich niht enschemen . 


gethrahte zvo hoher spise machen . der sol diz buoch vernemen 


ob er fraget des er niht enkan. 


des bescheit in schier ein wiser man . wer denne kochen woelle 


lerne . der sol diz buoch merken gerne. 


*Cherry and almond puree* (Nr. 1) [cooking recipe] | 


Ein konkavelite Zvo einer schuezzeln ze machen . man sol 


nemen ein phunt mandels . 


vnd sol mit wine die milich vz 


stoezzen . vnd kirsen ein phunt . vnd slahe die durch ein sip .. 


vnd tuo die kirsen in die milich . vnd nim einen vierdung rises 


den sol man stoezzen zvo mele . vnd tuo daz in die milich . vnd 


nim denne ein rein smaltz . 


oder spec . vnde smeltze daz in 


einer phannen . vnd tuo dar zvo ein halbe mark wizzes zuckers . 


vnd versaltz niht vnd gibz hin 


von einer hirz lebern . Ein hirzes lebern sol man braten vf 


eime roeste die man lange behalten wil . vnd sol die duenne 


sniden zvo schiben . vnd nim einen reinen honicsaum den suede 


. vnd nim denne yngeber . vnd galgan vnd negelin . die stoezze 


vnder ein ander . vnd wirfe sie dar in. vnd nim denne ein faz. 


oder ein schaf dor in du ez wilt tuon . vnd waschez gar rein . 


vnd guez ez dor in ein schiht honiges . vnd lege denne ein schiht 


lebern . vnd also fuerbaz . 
setzze dazhin. 


vnd legez vaste vf ein ander vnd 


*Blanc manger* (Nr. 3) [cooking recipe] 
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wilt du machen einen blamensier Wie man sol machen 
einen blamenser . Man sol nemen zigenin milich . vnd mache 
mandels ein halp phunt.. einen vierdunc ryses sol man stoezzen 
zvo mele . vnd tuo daz in die milich kalt. vnd nim eines huones 
brust die sol man zeisen . vnd sol die hacken dor in. vnd ein 
rein smaltz sol man dor in tuon . vnd sol ez dor inne sieden. vnd 
gibs im genuoc . vnd nime ez denne wider . vnd nim gestoezzen 
violn vnd wirfe den dor in. vnd einen vierdunc zuckers . 


L156v] 
tuo man dor in vnd gebs hin . Also mac man auch inder vasten 


machen einen blamenser von eime hechede . 


*Greek chicken* (Nr. 4) [cooking recipe] $4 

huenre von kriechen Diz heizzent huenre von kryechen . 
Man sol huenre braten . vnd ein fleisch eines swines . weich 
gesoten vnd gehacket vnder ein ander . vnd nim einen vierdunc 
roesen dor zvo vnd nim yngeber vnd pfeffer . vnd win oder ezzig 
vnd zucker oder honic . vnd siede daz zvo sammene vnd gibs 
hin vnd versaltzez niht.. 


*Greek rice* (Nr. 5) [cooking recipe] 1 


diz heizzet ris von kriechen. Diz heizzet ris von kriechen du 
solt ris nemen . vnd suede ez in eime brunnen . zvo halben wege 
so guezze daz wazzer abe vnd suede ez denne in eime reinen 
smaltze . vnd guez daz smaltz denne her abe . vnd ein zucker 
dor vf vnde gibs hin vnde versaltz niht. 


*Pagan pastry* (Nr. 6) [cooking recipe] ff 

heidenische kuochen . Diz heizzent heidenisse kuochen . 
Man sol nemen einen teyc vnd sol dunne breiten . vnd nim ein 
gesoten fleisch . vnd spec gehacket . vnd epfele . vnd pfeffer . 
vnd eyer dar in. vnd backe daz . vnd gibes hin vnd versirtez 
niht. 


*Brains, roasted* (Nr. 7) [cooking recipe] 1 

ein kluoge spise Diz ist ein kluoge spise ein hirn sol man 
nemen vnd mel . vnd epfele vnd eyer vnd menge daz mit 
wuertzen . vnd striche es an einen spiz vnd bratez schoene vnd 
gibz hin . daz heizzet hirne gebraten . Daz selbe tuot man einer 


lungen die da gesoten ist 


*Hazel grouse* (Nr. 8) [cooking recipe] $1 
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diz sint haselhuener . Haselhuenre von friesental mache 
also . Man sol nemen reynevan vnd peterlin . vnd salbei vnder 
einander vnd ein wenic broetes geriben dar zvo . vnd wuertze 
vnd eier vnd ribe daz mit wine . vnd suede daz wol vnder 
einander vnd gibz hin. 


*Suckling pig, roasted* (Nr. 9) [cooking recipe] $4 

ein gebraten gefueltez ferhelin . Ein gebraten gefultez 
ferhelin mache also Nim ein verkelin daz drier wuochen alt si. 
vnd brue daz kuele . vnd zuehe im daz har allez abe daz man ez 
iht wunde . So sol man im vemme den rans vssene die hut 
lazzen . vnd loese beide fleisch . vnd gebeine abe . vnd allez daz 
ez in dem libe hat . an die klawen die ez nidennen hat. vf den 
fuezzen . vnd nime des fleisches daz dor vz gezogen ist wol als 
zwei eier vnd suede ez vilnach gar . vnd nime danne daz . vnd 
spec vnd hackez . tuo rowe eyer dor zvo vnd eine sniten broetes 
vnd peterlin krut . vnd saltz zvo mazze . vnd fuelle da mit daz 
ferkelin niht alzv vol vnd forne den munt vnd legez sanfte in 
einen kezzel laz ez erwallen 


L157r] 

daz die hut iht zvo breche . so nim ez denne . vnd lege ez vf 
einen huelzinen roest vnd brate ez sanfte Alz ez denne wol 
geroest si So nim ein bret vnd lege daz vf eine schuezzeln mache 
vf daz bret vier steckelin vn cleide daz bret mit eime blat von 
eyern . vnd setze das verkelin dar vf. cleide ez auch mit eime 
blate vnd laz im die oeren darvz gen vnd den munt vnde trage 
ezhin. 


*Damson puree* (Nr. 10) [cooking recipe] Y1 


Ein kluoge spise . von pflumen . Man sol nemen kriechen . 
also . so sie zitig sin vnd tuo die in einen erinen hafen . vnd guez 
dor vf win oder wazzer . daz si wol zvo kinen . vnd lazze si 
sieden vnd zvo stoezze sie denne daz die kern niht brechen . 
vnd slahe die durch ein sip . vnd tuo eine sniten schoenes 
broetes dar zvo . vnd honic vnd laz ez zvo gen. vnd tuo daz dor 
zvo vnd win oder wazzer . vnd guezze ez zvo dem muose . mit 
truckem gestoezzeme krute . also maht du auch wol machen 
kyrsen muos oder spilinge muos 


[cooking recipe] $4 
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Ein spise von birn Nim gebratene birn. vnd sure epfele vnd 
hacke sie kleine . vnd tuo dar zvo pfeffer . vnd enis . vnd roe 
eyer snit zwe duenne schiben von schoenem broete fuelle diz da 
zwischen niht vollen eines vingers dicke . mache ein duennez 
blat von eyern . vnd kere daz einez dor inne vemm vnd backez 
mit butern in einer pfannen biz daz ez roet werde vnd gibz hin. 


*Mortar chicken* (Nr. 12) [cooking recipe] $| 

ein guot spise von hunneern . Eyn gebraten hun zelide 
cleyne nim wizzez broet mache einen duennen eyer teic saffran . 
vnd pfeffer stoez vnd tuo daz zvo sammene vnd mengez z wol in 
einem vazze vnd nim einen moerser mit frischem smaltze . vnd 
stoez diz alzvo male vnd ebenez oben mit einer kellen . vnd 
deckez mit einer schuezzeln vnd kere den moerser dicke vmeme 
gen dem fuere daz er glich heiz habe . vnd weich blibe als er 
harte werde so seige denne abe das smaltz vnd schuete daz 
huon in ein schuezzeln . vnd gibz hin. 


*Pear puree* (Nr. 13) [cooking recipe] Y| 


Ein guote fuelle . Wiltu machen Ein spise besnide biern 
schoene vnd spalt in viere vnd lege sie in einen hafen . vnd 
bedecke den hafen vnd becleibe ez mit teyge daz der bradem iht 
vz muege denne bestuertze den hafen mit einer witen stuertzen 
. vnd lege dar vmeme glueende koln . vnd laz ez langsam 
backen . so nim denne die birn her vz vnd tuo reines honiges 
dor zvo also vil. als der birn ist. vnd suede ez mit. 


L157vl 
ein ander daz ez dicke werde . vnd gibz hin . Also mahtu auch 
von epfeln . vnd von kueten aber man sol pfeffers genuoc dar 
zvo tuon. 


*Unclear* (Nr. 14) [cooking recipe] $| 


Ein gefuelten kuochen Zvo gefulten kuochin nim des dobriz . 
vnd zvo slahe den mit eyern . vnd tuo dar zvo ein wenic broetes 
oder gestoezzene vische oder daz dicke von der mandel milich . 
hie von mac man machen mit gvtem krute kuechin oder waz 
man wil von muose. 


"Mead* (Nr. 15), [cooking recipe] 1 


wilt du guoten met machen . Der guoten mete machen wil 
der werme reinen brunnen daz er die hant dor inne liden 
kuenne . vnd neme zwei maz wazzers . vnd eine honiges daz 
ruere man mit eime stecken . vnd laz ez ein wile hangen vnd 
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sihe ez denne durch ein rein tuoch . oder durch ein harsip in ein 
rein vaz vnd siede denne die selben wirtz gein eime acker lanc 
hin vnd wider vnd schueme die wirtz mit einer vensterehten 
schuezzeln . da der schume inne blibe vnd niht die wirtz dor 
noch guez den mete in ein rein vaz . vnd bedecke in daz der 
bradem iht vz muege als lange daz man die hant dor inne 
geliden muege . So nim denne ein halp mezzigen hafen . vnd 
tuo in halp vol hopphen . vnd ein hantvol salbey vnd siede daz 
mit der wirtz gein einer halben mile . vnd guez ez denne in die 
wirtz vnd nim frischer heven ein halp noezzelin . vnd guez ez 
dor in. vnd guez ez vnder einander daz es gesschende werde so 
decke zvo daz der bradem iht vz muege einen tac. vnd ein naht 
So seige denne den mete durch ein reyn tuoch eder durch ein 
harsip . vnd vazze in. in ein reyn vaz . vnd lazze in iern drie tac 
vnd drie naht vnd fulle in alle abende . dar nach lazze man in 
aber abe vnde huete daz iht hefen dor in kumme vnd laz in aht 
tage ligen daz er valle . vnd fuelle in alle abende . dar nach loez 
in abe in ein gehertztez vaz vnd laz in ligen aht tage vol . vnd 
trinke in denne erst sehs wuochen oder ehte so ist er aller beste 


*Fish pie* (Nr. 16) [cooking recipe] Y1 


von pasteden Wilt du machen pasteden von vischen So 
schuope die vische vnd zvehe in abe die hut swenne sie erwallen 
vnd hau sie zvo cleinen stuecken . hacke peterlin vnd salbey dor 
in vnd tuo dar zvo pfeffer vnd yngeber zinemin vnd saffran . 
temper ez allez mit wine vnd mache einen duennen derben teyc 
vnd tuo die vische dor in vnd guez den win. 


l158r] 
dor vf vnd decke ez mit eyme duennen teyge vnd mache daz 


vmeme vnd vem .. gantz vnd brich oben ein loch dor in vnd lege 
da fuer ein cluesterlin von teyge vnd laz ez backen . Also mac 
man auch huenre machen auch fleisch oder wiltprete oder ele 
oder voegele 


*Liver sauce* (Nr. 17) [cooking recipe] $1 


von eime gerihte von lebern . Man sol nemen ein lebern 
vnd herte eyer die sol man stoezzen in eime moerser . vnd daz 
sol man mengen mit luterm tranke oder mit wine oder mit 
ezzige vnd sol ez ma len in einer senfmuelen . vnd nem zwiboln 
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die solt du syeden mit smaltze oder mit oele daz sol man giezzen 
veber vische oder veber wiltpret Noch dirre wise mahtu vil 
anders dinges machen . 


recipe] }1 

von gefuelten hechden . Gefuelte hechde sol man also 
machen . man neme gefuege hechede vnd schuepe die vnd loese 
in abe den darm zvo den oeren vz . nim vische welcher kuenne 
sie sin. vnd suede sie vnd lazze vz daz grete stoezze sie in eime 
moerser hacke dar zvo salbey pfeffer kuemel vnd safran . 
gestoezzen . saltz sie zvo mazzen da mit fuelle man die hechde.. 
vnd besprenge sie vzzen mit saltze backe in vf eime huelzinen 
roeste vnd brat in gar schoene . Also mahtu in auch machen mit 
eyern. 


*Eel, seasoned under the skin, roasted* (Nr. 19) 
[cooking recipe] }| 

von frischen elen . Nim frische ele vnd wasche in abe den 
slim . mit kalter aschen loese in abe die hut bi dem haupte vnd 
zvech die nider biz an den zagel hacke salbey vnd petersilien . 
vnd tuo dar zvo gestoezzen ingeber pfefer . enis vnd saltz zvo 
mazzen wirf vf die ele.. vnd zvehe die hut wider veber besprenge 
die ele vzzene mit saltze vnd brat sie gar vf eime huelzinen roste 
vnd gib sie hin. 


*Salmon, baked in a dough sheet* (Nr. 20) [cooking 
recipe] }1 

diz ist ein guot spise von eime lahs Nim einen lahs schabe 
im abe die schuopen spalde in vnd snit in an stuecke hacke 
peterlin selbey Nim gestoezzen yngeber pfeffer . enys saltz zvo 
mazzen . mache eynen derben teyk noch der groezze der stucke 
vnd wirf daz crut vf die stuecke . vnd bewirke sie mit dem teyge 
. kanst du sie gestemphen in ein forme daz tuo . so mah tu 
machen hechde foerheln brasmen vnd backe ieglichez besunder 
in sime teyge ist ez aber eins fleischtages so mahtu machen 
huenre rephuenre tuben vnd vasande mahtu machen ab du hast 
die formen vnd backe 


Lı158v] 
sie in smaltze oder suet sie in den formen . nim von den 
bruesten der huenre vnd ander guot fleisch so wirt die kunst 
deste bezzer vnd fersaltzez niht 
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Diz sagt von eime stoc vische . Nim einen stoc visch do niht 
garst insi tuo im die hut abe weich in in kaltem wazzer eine naht 
vnd nim denne hervz vnd druecke in in ezzig also daz er blibe 
gantz binden vf zwo schinen vnd lege in vf einen huelzinen rost 
strich daz feuer dar vnder allenthalben . daz er erwarme laze in 
wol belaufen mit butern dor noch mache einen schoenen teyk 
mit wizzem melwe . vnd mit eyern dor zvo tuo gestozzen pfeffer 
oder ingeber vnd ein wenic saffrans saltz zvo mazze sprengez vf 
den visch als der visch gar heiz si so slahe den teyg dor vf mit 
eime swanke . riche vaste koln dor vnder daz er rot werde also 
tuo daz e du in abe nemest vnd betrauf in veizt mit butern . vnd 
gib in hin. 


*Pig's offal* (Nr. 22) [cooking recipe] 1 


Ein guot spise . Nim gesotene swins darme vnd den magen 
snit die gesoten darm in viere die langen vnd die cleinen dar 
nach snides gefuege als die riemen vnd den magen snide auch 
smal vnd snit denne beide magen vnd darm den ietweders 
veber so du cleinest wilt . nim petersilien bolei vnd minzzen . 
salbey gesotene herte eyer vnd schoene brot kuemels aller meist 
vnd ein wenic pfeffers vnd ein ey zvo der schuezzeln idiz male 
mit ezzige vnd mit guoteme sode also daz ez niht zesur werde 
vnd guez ez vf die kaldiment vnd tuo smaltz dor zvo laz ez 
erwarmen vntz ez dicke werde gibz hin vnd versaltz niht. 


ein guot geriht . Nim dri gesotene smale swinez darme nim 
dar zvo smaltzes von flemen daz tuo die wile ez vngesoten ist als 
lanc vnd groz als die darm sint bint daz zvo sammene slahe zwei 
eyer dor zvo vnd nim ein wenic schoenes brotes vnd pfeffer vnd 
saltz zvo mazze . In dem condimente erwelle die darme vnd 
fuelle sie mit dem condimente vnd stecke sie in einen grozzen 
darm swaz des condimentes veber blibe daz guez in den grozzen 
darm vnd verbint beide die innern vnd den grozzen darm an 
beiden enden besunder . teil daz condiment glich in die darm 
suet sie gar vnd gib sie heyz hin 


*Fake morels, chicken* (Nr. 24) [cooking recipe] | 


Ein guot spise Nim von der brust des huones vnd hacke ez 
cleine vnd stoz ez in eime moerser . vnd tuo dar zvo ein wenic 
melwes vnd grobes brotes pfeffer oder ingeber saltz zvo mazze 
ein ey oder zwey noch der 
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Lı59r] 
menge roeste daz wol zvo sammene snit zwei clueppelin eines 
vingers lanc als ein eln schaft fornen sleht sinewel vnd nim des 
gesoten als groz als ein morche walkez sinewel in der hant vnd 
fuege ez vmeme den spiz als ein marach vnd zwengez vzzene 
daz ez krusp si legez in ein pfannen laz ez sieden mit dem 
stecken die wile daz siede so bewirke den andern stecken als du 
den einen vz nemest so lege den andern in. vnd mache ir als vil 
als du wilt wanne sie gar sin gesoten so nim sie vz ruere ein 
gehacketz muos mit butern daz fuelle in die morchen vnd stecke 
sie entwerhes an den spiz mache sie heiz vnde betraufe sie mit 
butern vnd gib sie hin Also mahtu auch machen morchen von 
hecheden vnd von lehsen vnd wo von du wilt. 


*Bread puree* (Nr. 25) [cooking recipe] $4 


daz ist auch guot Nim mandelkern mache daz in siedeme 
wazzer stoz sie vnd twinge sie durch ein tuoch oder mal sie nim 
schoen herte brot snit die obersten rinden abe schone vnd 
duenne snit dar nach schiben so du duennest muegest daz 
beginne vnder der oebersten rinden ieglich schibe sol sin 
sinewel vuege der schiben viere zvo sammene vnd snit sie smal 
als einen riemen vnd snit sie den twerhes veber so du kleines 
maht halt die mandelmich veber daz fiuer laz sie warm werden 
wirf daz brot dar in daz sie dicke werde halt sie veber daz viuer 
laz sie sieden vnd gibez in die schuezzeln vnde strauwe ein 
zvcker dar vf daz heizzet caleusvnd gibz hin Also mache auch 
ander milich ob tu totern dor zvo tuon wilt 


*Milk, roasted* (Nr. 26) [cooking recipe] }f 

Wilt du machen ein gebraten milch . Wilt du machen ein 
gebraten milich So nim die do niht veiztes zvo si die kummen 
vnd die gelebt si den hafen zvo slahe daz sie sanfte her vz glite vf 
ein buetel tuoch dor in bewint sie vnd beswer sie sanfte von erst 
vnd dor noch baz laz sie ligen von dem morgen biz hin zvo abent 
so snit sie duenne vnd spizze sie besprenge sie mit saltze.. vnd 
lege sie vf einen hueltzinen rost . vnd la sie wol roeste . vnd wirf 
ein wenic pheffers dor vf vnd betreyfe sie mit butern . oder mit 
smaltze ob ez fleisch tac si. vnd gib siehin. 


*Goose, roasted, with offal sauce* (Nr. 27) [cooking 
recipe] }1 
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diz ist ein guot fuelle Stoz ein gans an einen spiz vnd suet 
daz gekroese nim vier eyer gesoten herte . vnd nim dor zvo eine 
brosmen schoenes brotes vnd kuemel dor zvo vnd ein wenic 
pfeffers vnd saffrans vnd nim dri gesoten 


L159v] 
huones lebern Mals zvo sammene mit ezzige vnd mit huener 
sode zvo mazzen sur vnd schele zwiboln vnd snide sie duenne 
vnd tuo sie denne in einen hafen tuo dar zvo smaltz oder wazzer 
. vnd laz sie sieden daz sie weich werden . vnd nim denne sur 
epfele snit die kern her vz als die zwiboln gar sin gesoten wirf die 
epfele dar zvo daz ez weich belibe vnd tuo denne daz gemalne 
vnd die epfele vnd die zwiboln alle in ein phannen vnd als die 
gans gebraten ist so zvo lide sie lege sie in ein schoen vaz vnd 
guez daz condimente dar veber vnd gib sie hin. 


*Pancake, stuffed with fruit and meat* (Nr. 28) 


[cooking recipe] }4 

Ein guot getrahte . Nim gebratene byern vnd ro sur epfele 
vnd nim vnder wahsen fleisch gesoten vnd nim pfeffer vnd 
saffran daz stoz zvo sammene vnd mache ez weich . mit roen 
eyern . so mache ein blat von eyern vnd zvo teyle daz fuelle dar 
vf die materien daz glich werde . so wint daz blat zvo sammene 
vnd machez naz von eyer teyge vnd legez in siedenz smaltz vnd 
backez harte So stecke do durch einen spiz vnd legez zvo dem 
viuere vnd beslahez eins mit eyern vnd eins mit smaltze mit 
zwein swammen also lange biz daz ez singe vnd rot werde vnd 
gibz hin. 


*Lamprey* (Nr. 29) [cooking recipe] $$ 


Ein guot fuelle . Nim lampriden vnd snit sie an sehs stuecke 
daz mittelst stuecke daz mache minner danne die andern 
stuecke . besprenge ez mit saltze vnd legez vf einen hultzinen 
rost brat sie gar . nim daz mittelste stuecke . als ez gar si geroest 
stoz ez in eime moerser . vnd tuo dar zvo eine swartzen rinden 
brotes die weiche in ezzige vnd tuo dar zvo gestozzen galgan vnd 
pfeffer vnd ingeber vnd kuemel vnd muschat bluomen vnd 
negelin wilt duz aber lange behalden so mach ez scharfp mit 
ezzige vnd ein wenic honiges vnd suedez vnd legez kalt dor in. 
noch dirre wise maht du machen . gebratene nuenaugen oder 
waz du wilt. 


*King's chicken* (Nr. 30) [cooking recipe] 1 
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wilt du machen ein spise von huenern Diz heizzent 
kueniges huenre Nim iunge gebratene huenre hau die an cleine 
mursel . nim frische eyer vnd zvo slahe die menge dar zvo 
gestozzen ingeber . vnd ein wenic enys guez daz in einen vesten 
moerser der heiz si mit dem selben crute daz tuo du zvo den 
eyern da mit bewirf die hunre . vnd tuo die huenre in den 
moerser vnd tuo dar zvo saffran vnd saltz zvo mazzen . vnd tuo 
sie zvo dem viuer 


[16or] 
vnd lazze sie backen glich heiz mit ein wenic smaltzes gib sie 
gantz hin daz heizzent kueniges huenre 


*Beef liver in liver sauce* (Nr. 31) [cooking recipe] $f 
Wilt du machen ein guot lebern . Nim ein rindes lebern 
die niht steineht si vnd snit sie an fuenf stuecke vnd lege sie vf 
einen rost vnd brat sie also sie sich hat gesuebert so wasche sie 
in warmen wazzer oder in sode also veizt sude daz vnd laz sie 
braten gar vnd nim sie denne abe vnd lazze sie kalden vnd 
besnit sie schone vnd nim denne ein halb stuecke vnd stoz ez in 
eynem moerser vnd stoz dar zvo ein rinden geroestes brotes tuo 
pfeffer dar zvo vnd ingeber daz ez scharfp werde vnd nim ein 
wenic anis vnd mal daz mit ezzige vnd mit honicsaume vnd 
erwelle ez biz ez dicke werde vnd laz ez kalt bliben vnd lege dor 
in der lebern als vil du wilt vnd zvo der hochzit gibz vuer hirz 
lebern vnd des wilden swines lebern mache auch also . vnd 
nach dirre manunge erdenke auch an der spise. 


*Chicken with quinces* (Nr. 32) [cooking recipe] | 

Ein guot spise . Nim huenre die brat niht vollen gar entlide sie 
zvo morseln vnd laz sie sieden nuer in smaltze vnd wazzers vnd 
nim eine rinden brotes vnd ingeber vnd ein wenic pfeffers vnd 
anis daz mal mit ezzige . vnd mit dem selben soedichin vnd nim 
vier gebraten kueten vnd daz condiment tuo zvo den huenren laz 
ez wol da mit sieden daz ez werde eben dicke hastu niht kueten 
so nim gebraten bieren vnd mach ez da mite vnd gibz hin vnd 
versaltz ez niht 


*Green broad beans with sauce* (Nr. 33), [cooking 


recipe] }1 
ein spise von bonen . Suede gruene bonen . biz daz sie weich 


werden so nim denne schoen brot vnd ein wenic pfeffers 
dristunt als vil kuemels mit ezzige vnd mit biere mal daz zvo 
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sammen vnd tuo dar zvo saffran vnd seige abe daz sode vnd 
guez dar vf daz gemalne vnd saltz ez zvo mazzen vnd laz ez er 
wallen in dem condiment vnd gibz hin. 


*Garlic sauce for roast chicken* (Nr. 34) [cooking recipe] 
1 

Ein geriht . Rib knobelauch mit saltze die haubt schele schone 
vnd menge sehs eyer dar zvo on daz wisse vnd nim ezzig vnd 
ein wenig wazzers dar zvo niht zvo sur vnd la daz erwallen daz 
ez dicke blibe da mit mac man machen gebratene huenner 
morchen oder swemme oder waz du wilt. 


*Verjus, grapes* (Nr. 35) [cooking recipe] 11 


Wilt du machen einen agraz . Nim wintruebele . vnd stoz 
sur ephele . diz tuo zvo sammene . menge ez mit wine. vnd 
drueckes vz . dise salse ist guot zvo scheffinen braten . vnd zvo 
huenren . vnd zvo vischen . vnd heizet agraz . 


*Shallot sauce* (Nr. 36) [cooking recipe] 1 
aber ein condiment. . Nim aschlauch vnd scheln ribin . 
[160v] 


mit saltze mengin mit wine eder mit ezzige vnd drueckez vz dise 
salse ist guot zvo rinderinen braten . 


*Sage, garlic, and bacon sauce* (Nr. 37) [cooking recipe] 


IL 


Ein salse . Nim sure winber vnd tuo dar zvo salbey vnd zwei 


knobelauches haubt vnd spec vnd stoz daz zvo sammene 
drueckez vz vnd gibz fuer eine guoten salse. 


*Verjus, crab-apple* (Nr. 38) [cooking recipe] | 


Ein agraz Nim holtzepfele vnd peterlin vnd bezzin vnd stoz 
daz zvo sammene vnd drueckez vz daz die petersilie ein wenic 
zvo var daz heizzet auch agraz 


*Pike skin, stuffed with pike* (Nr. 39) [cooking recipe] 1 


Ein geriht von eime hechde Nim einen frischen hechede 


vnd loese abe die hut als gantz vnd suede in gar vnd loese vz die 
grete nim krut vnd stoz daz mit dem vische . tuo dar zvo ro eyer 
vnd saffran vnd fuelle die hut des hechdes vnd roeste in ein 
wenic vnd gibin hin. 


*Eel skin, stuffed with eel* (Nr. 40) [cooking recipe] 1 
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Ein geriht von vrischen elen . Nim frische ele zuech in abe 
die hut vnd snit abe daz haubt laz sie gar sieden vnd tuo her vz 
die grete stoz krut eyer vnd schoene brot vnd mit dem ale hacke 
salbei . dar zvo fuelle die hut vnd brat in vnd wuege daz haubt 
zvo dem ale cleide in mit einem duennen teige vnd ein blat von 
eyern vnd machin druf. roestin vnd gib in hin. 


*Stockfish, roasted, coated* (Nr. 41) [cooking recipe] Y1 
Ein geriht von eime stoc vische . Nim einen stoc visch der 
niht duerre si vnd tu im die hut abe weich in in kaldem wazzere 
ein naht druecke in in ezzig daz er gantz blibe bin in langes vnd 
zwo schinen dar veber vnd lege in vf einen hueltzinen rost 
mache in warm vnd besprenge in mit butern mache einen . teyc 
von mele vnd von eyern dar zvo tuo gestozzen pfeffer vnd 
saffran vnd saltz zvo mazzen als der visch gar heiz si. so slahe 
den teyc dor vf mit eime swanke riche vaste viuer dor vnder vnd 
laz in werden rot so tuo daz e du in abe nemest betraufe in mit 
butern vaste vnd gib in hin. 


*Almond cheese, cooked* (Nr. 42) [cooking recipe] f| 

Ein guot fuelle . Nim mandelkern mache in schoene in 
siedem wazzer vnd wirf sie in kalt wazzer loese die garsten vz 
vnd stoz die besten in einem moerser alse sie veiste beginnen so 
sprenge dor vf ein kalt wazzer vnd stoz sie vaste vnd menge sie 
mit kaldem wazzere eben dicke vnd rink sie durch ein schoen 
tuoch vnd tuo die kafen wider in den moerser stoz sie vnd rinc 
sie vz schuetez allez in ein laxis® vnd halt sie veber daz fiuer vnd 
tuo dar zvo ein eyer schaln vol wines vnd ruerez wol vnz daz ez 
gesiede nim ein schuen bueteltuoch vnd lege ez vf 


[161r] 


reine stro vnd guez dar vf die milich biz daz sie wol veber sige 


swaz denne vf dem tuoche belibe do von mache einen kese wilt 
du butern dor vz machen so laz ein wenic saffrans do mit 
erwallen vnd gibz hin als butern oder kese.. 


*Chicken stomach and liver scrambeled eggs* (Nr. 43) 
[cooking recipe] }1 

Ein guot trahte Nim huenre magen vnd lebern snit abe daz 
herte daz guote snit duenne machez gar in smaltze ze slahe eyer 
vnd tuo dar zvo pfefer vnd kuemel saltz zvo mazzen mache ein 
pfannen heiz vnd veitz als man ein kuechin woelle bachen wirf 
dor in eyer vnd lebern ruere daz zvo sammene daz ez blibe 
weich so nim abe die pfannen machin schoene mit einer schinen 
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haldez wider veber daz fiuer vnd machez veist vnd tuo daz mus 
gantz in die pfannen druecke ez wol daz ez gantz blibe an eime 
stuecke vnd laz ez backen als ez gar si gebacken so gibz hin vnd 
daz heizzet laxis Also maht du machen iunge huenre von 
lampfleische so manz klein snit. 


*Shallot and mince sauce* (Nr. 44) [cooking recipe] Yf 
Ein condimentelin . . Nim rintfleisch als ez erst zvo kumt 
sudez mot saltzez wol nim aschlauch vnd minzen dar zvo des 
krutes nim genuoc laz ez wol sieden in eime veizsten sode vnd 
reiz swie du wilt vnd gibz hin. 


*Goose, steamed with garlic sauce* (Nr. 45) [cooking 


recipe] }1 
Ein geriht von einer gense . Nim ein gans die niht alt si nim 


vz daz gekroese snit abe die fluegele vnd die diech stecke sie in 
einen irdinen hafen der enge si guez daz wazzer vf daz 
siebetueche setze sie vf einen drifuoz der vnden offen si bedecke 
den hafen . daz der bradem iht vz ge . suet daz gekroese sunder 
vnd saltz die gans . vnd suede die gans in dem sode biz sie 
vilnach trucken si vnd gar si gesoten vnd nim denne suezze 
milich vnd sehs totern . vnd zwei haupt knobelauches die groz 
sint vnd schele die schone vnd stoz sie mit ein wenic saltzes vnd 
menge daz mit der milich vnd mit den totern vnd saffran tuo 
dar zvo .. vnd guez daz condiment vf die gans . laz sie erwallen 
vnd gibe sie hin 


Ein cluoge spise . wilt du ein kluege spise machen Slahe 
einnen duennen teic von eyern vnd von schoenem melwe mache 
daz dicke mit schoenem brote vnd ribe daz schele sur epfele 
scharbe sie groeber denne spec vf huenre die menge dar zvo nim 
einen leufel vnd fuelle den teyc vnd teilez vnd brat den in 
smaltze eder in butern ab ez niht fleisch tac ist vnd gibz hin . 


[161v] 


recipe] }1 

Ein guot gebackenz . Rib kese menge den mit eyern vnd 
scharbe gesoten spec dar zvo mache ein schoenen derben teyc 
vnd fuelle den kese vnd die eyer dor in vnd mache krepfelin vnd 
backe sie in butern oder in smaltze noch der zit vnd gib sie 
warmhin. 
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Ein guot gerihtlin . Nim gesoten erbeiz vnd slahe die durch 
ein sip slahe als vil eyer dor zvo als der erwiz si vnd suedez in 
butern niht alzvo feizt laz sie kuln snit sie an mursal vnd stecke 
sie an einen spiz brat sie wol vnd beslahe sie mit eyern vnd mit 
krute gib sie hin 


Ein geriht von vischen . Nim einen frischen hechde loese im 
abe die hut von dem hechde suede in gar schone vnd lise vz die 
grete vnd nim krut vnd stoz ez mit dem vische tuo dar zvo ro 
eyer vnd saffran vnd fuelle die hut des hechdes wider vnd daz 
haubt daz roest ein wenic vnd gibz hin. 


*Fake roasted milk* (Nr. 50) [cooking recipe] 1 

Ein geriht Nim frische mandelkern vnd weiche die vnd hirse 
gruetzze vnd gesotene eyer vnd ein wenig schoenes brotes vnd 
krut diz mal zvo sammene so du dickes muegest vnd guez ez in 
ein pfannen vnd laz ez sieden vntz daz ez dicke werde vnd 
machez . gel mit saffran . vnd feizt mit butern vnd laz ez denne 
kueln vnd snide ez zvo murseln vnd stecke ez an einen spiz vnd 
laz ez braten vnd beslahe ez denne mit eyern vnd mit guotem 
krute vnd gibs hin fuer gebratene milich 


*Caraway and anise dressing* (Nr. 51) [cooking recipe] 91 
Ein condimentlin Mal kuemel vnd enis mit pfeffer vnd mit 
ezzige vnd mit honige vnd mach ez gel mit saffran vnd tuo dar 
zvo senf in disem condimente mahtu suelze petersielien bern . 
vnd clein cumpost oder rueben waz du wilt 


*Schwallenberg's sauce* (Nr. 52) [cooking recipe] | 

Ein guot salse . Nim win vnd honigsaum setzze daz vf daz 
fiuer vnd laz ez sieden . vnd tuo dar zvo gestozzen ingeber me 
denne pfeffers stoz knobelauch doch niht alzvo vil vnd mach es 
starck vnd ruer ez mit eyner schinen laz ez sieden biz daz ez 
brinnen beginne Diz sal man ezzen in kaldem wetere vnd heizzet 
swallenberges salse 


*Rheingau chicken* (Nr. 53) [cooking recipe] Yf 

von gebratem Man sol ein huon braten vnd roeste ein vmeme 
sniten von semeln vnd backe diz rot in smaltze vnd snit bizzen . 
als zvo einem bruot muose zvo lide daz huon clein vnd brat sehs 
birn mache ein condimente von wine vnd von honige do rip 
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denne wuertze in pfeffer vnd anis vnd mache ein blat von fuenf 
eyern slach sie in die pfannen vnd lege denne ienz dor in 
suenderlichen vnd lege denne daz blat 


[1ı62r] 
zvo sammene vnd decke ein schuezzeln dor vf vnd kere denne 
die pfannen vemme snit oben durch daz blat vnd guez daz 
condiment dor in vnd beguez daz blat niht . diz heizzent huenre 
von rinkauwe vnd gibz hin. 


*Greek chicken* (Nr. 54) [cooking recipe] | 

Ein guot spise . Man sol ein huon braten mit spec gewuelt 
vnd snit denne aht sniten armeritter vnd backe die in smaltze 
niht zvo truege vnd schele sur epfele snit die breit in schiben . 
daz die kern vz vallen backe sie ein wenig insmaltze So mache 
ein groz blat von eiern daz die pfannen alle begrife vnd tu dar 
zvo wuertze so lege die ersten schiht von epfeln dor nach die 
armen ritter dor noch daz huon daz sol cleine gelidet sin tuo vf 
ieglich schiht ein wenig wuertze vnd mache ein condiment von 
wine vnd von honige vnd wuertze niht alzvo heiz so lege daz 
blat zvo sammene vnd stuertze ein schuzzeln dor vf vnd kere 
die pfannen vmeme snit obene ein venster dar in vnd guez daz 
condiment dor in vnd gibz hin diz heizzent huenre von kriechen 


Ein guot fuelle . Der ein guote koecherye machen wil der 
hacke petersylien vnd salbey glich vil vnd brate sie in butern 
vnd tueftele eyer weich vnd menge daz zvo sammene vnd ribe 
kese vnd brot dor in vnd mache ein blat von eyern vnd guez 
butern dor vnder vnd schuete diz dar vf gib im fiuer oben vf vnd 
laz backen diz sint ruzzige kuechin . 


*Ein guot lecker koestelin . So mache zvom iuengesten ein 
klein . lecker koestelin . von stichelinges magin vnd mucken 
fuezze vnd lovinken zvngen meysen beyn vnd froesche an der 
keln . so mahtu lange on sorgen leben . 


*A joke recipe* (Nr. 57). []%9 
%Ein guot gerihte der ez gern izzet Wilt du machen ein 


guot bigeriht . so nim sydeln sweyz . daz macht den magen gar 
heiz . vnd nim kiselinges smaltz . daz ist den meiden guot die do 
sin hueffehaltz . vnd nim bromber vnd bresteling . daz ist daz 
aller beste ding . bist du niht an sinnen taup . so nim gruen 
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wingart laup . du solt nemen binzen . luebstikel vnd minzzen . 
daz sint guote wuertze . fuer die grozzen furtze nim stigelitzes 
versen . vnd mucken fuozze . daz macht das koestlin allez 
suezze . daz ist guot vnd mag wol sin . ein guot lecker 
spigerihtelin . Ach vnd versaltz nuer niht.. wanne ez ist ein guot 
geriht . Diz ist ein guot lere von guoter spise 


[162v] 
*Perch puree* (Nr. 58) [cooking recipe] 11 
Wilt du machen ein guot muos . Ein gebacken muos von 
vischen dar zvo solt du nemen einen bersich gebeizt in ezzig . 
vnd wirf in denne in milich die do si von mandel gemachet . mit 
ris mele wol gemenget . vnd ein wenic smaltzes dor ingeton . 


vnd mit erwellet daz ist gar guot vnd versaltz niht 


*Fis flat cake* (Nr. 59) [cooking recipe] | 

Ein fladen . Einen fladen von fischen gemachet wisze 
welherleie sie sint . hechede oder bersige geworfen in eine 
dicken mandelmilch wol gemenget mit rys mele .. vnd ein apfel 
dor in wuerfeleht gesniten . vnd ein wenic smaltzes dor in 
getoen . vnd ein wenig gewurtz gebreit vf ein blat von teyge 


gemaht vnd schuezzez in einen ofen vnd laz in backen . 


*Fis flat cake* (Nr. 60) [cooking recipe] | 
Einen fladen . Wilt du machen einen fladen von vasten gerete 


. so nim vische vnd backes in smaltze vnd guez dor veber ein 
dicke mandelmich wol gemenget mit ris mele . vnd tuo eyn 
wenig smaltzes dran . vnd mengez wol mit wuertzen . vnd lege 
daz vf ein blat von teyge vnd laz ez backen . vnd versaltz niht. 


*Fish fried dumpling* (Nr. 61) [cooking recipe] ff 

Einen krapfen . Wilt du einen vasten krapfen machen von 
hechde darmen . nim eine guote mandelmilich . vnd tuo also vil 
epfele als der vische ist . vnd snide sie dor vnder . vnd mengez 


mit ein wenic ris meles . daz ist guot zvo gefuelten krapfen . 


1 

Einen krapfen So du wilt einen vasten krapfen machen . so 
nim nuezze . vnd stoez sie in einem moerser . vnd nim epfele als 
vil vnd snide sie drin wuerfeleht . vnd menge sie mit wuertzen 
welherley sie sin vnd fuelle daz in die krapfen . vnd lege sie in 
ein pfannen . vnd la sie backen . 
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recipe] f{ 

von krapfen . So du denne wilt einen vasten krapfen machen 
so nim welische winber . vnd nim als vil epfele dorunder . vnd 
stoez sie cleine . vnd tuo wuertze dor zvo vnd fuellez in die 
krapfen . vnd laz ez backen . daz ist aber ein guot fuelle vnd 
versaltz niht. 


[cooking recipe] }1 

Einen krapfen . So du aber wilt einen vasten krapfen machen 
von nuezzen mit ganzen kern . vnd nim als vil epfele dor vnder 
vnd snide sie wuerfeleht als der kern ist vnd roest sie wol mit 
ein wenig honiges . vnd mengez mit wuertzen vnd tuo ez vf die 
bleter die do gemaht sin zvo krapfen . vnd loz ez backen vnd 
versaltz niht. 


*Perch puree* (Nr. 65) [cooking recipe] | 


Ein muos . So du wilt machen ein guot vasten muos so nim 
bersige vnd dicke mandelmilich drunder . vnd suedez wol in 
mandelmilich . vnd tuo denne zvcker dor vf Daz muos sol 
heizzen von ierusalem . 


[163r] 
vnd daz izzet man kalt .. oder warm 


*Fake peas from almonds* (Nr. 66) [cooking recipe] $| 
heidenische erweiz . Wilt du machen behemmische erweiz 
so nim mandelkern . vnd stoez die gar cleine . vnd mengez mit 
dritteil als vil honiges . vnd mit guoten wuertzen wol gemenget 
so ersz aller beste hat. die koste git man kalt. oder warm. 


*Leek puree* (Nr. 67) [cooking recipe] 1 

Ein mus mit lauche Ein muos mit lauche . nim wizzen lauch 
vnd hacke in cleine . vnd mengez wol mit guoter mandel milich 
. vnd mit rise mele . vnd wol gesoten Aber ein vasten muos 
gemachet wol mit mandel milich . vnd wol gemenget mit ris 
mele. vnd daz suede wol vnd versaltz niht. 


*White bread pancakes* (Nr. 68) [cooking recipe] 11 

Ein col ris Ein colris ris gebacken . vnd mache von eyern 
duenne bleter vnd snit die cleine . vnd wirf die in ein suezze 
milich . vnd nim semel broet . vnd snit daz wuerfeleht dor in. 
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vnde mengez mit eyer totern . vnd suedez wol . vnd tuo ein 
smaltz dor vf vnde versaltz niht. 


*Pancake puree* (Nr. 69) [cooking recipe] ff 

Ein col ris . Aber ein colris . nim eyger . vnd zeslahe die mit 
semel mele.. vnd zeslahe daz . duenne kuochen geworfen in ein 
milich . vnd wol geruert biz ez gesiede . vnd mengez aber mit 


eyger totern . vnd tuo ein smaltz drin . vnd gibz hin. 


*Pancake and bread puree* (Nr. 70) [cooking recipe] Y1 

aber ein col rys . Aber ein colris . nim duenne kuochen 
gebacken von eyern . vnd snit die wuerfeleht . vnd snit als vil 
semelbroetes dor zvo wuerfeleht . vnd tuo ez in ein milich . vnd 
nim einen apfel. vnd snit den wuerfeleht drin . vnd ruerez wol 


mit eyer totern . vnd laz ez sieden wol vnd gibz hin. 


Ein kuetenmuos . Wilt du machen ein kuetenmuos . so nim 
kueten wie vil du wilt vnd suede sie gar schoen . vnd nim denne 
einen moerser . vnd stoezze sie dor inne clein . vnd slahe sie 
durch ein tuoch . vnd nim eyer totern dor zvo vnd suedez do 
mit. vnd tuo ein zucker druf vnd versaltz niht. 


Ein apfelmuos . Wilt du machen ein apfelmuos . so nim 
schoen epfele vnd schele die vnd snide sie in ein kalt wazzer . 
vnd suede sie in einem hafen . vnd menge sie mit wine. vnd mit 
smaltze . vnd zeslahe eyer mit wiz vnd mit al. vnd tuo daz dor 
zvo ..vnd daz ist gar ein guot fuelle vnd versaltz niht. 


*White bread puree* (Nr. 73) [cooking recipe] 1 

Ein mandelmuos . So du wilt machen ein mandelmus . so 
nim mandelmilch . vnd semelin broet . vnd snide daz 
wuerfeleht vnd tuo daz in die mandelmilch vnd erwelle daz . 
vnd nim einen apfel vnd snit den wuerfeleht . vnd roest den in 
eime smaltze.. vnd tuo daz vf daz mandelmuos . vnd gibz hin. 


[163v] 
*Almond cheese* (Nr. 74) [cooking recipe] | 


Ein cygern von mandel Wilt du machen ein cyger von 
mandeln . so nim mandelkern . vnd stoez die in einem moerser. 
vnd die mandelmilich erwelle . vnd schuete sie vf ein schoen 
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tuoch . vnd einen schaub drunder . vnd laz in erkueln . vnd 
slahe in vf ein schuezzeln . vnd stoez dor vf mandelkern . vnd 
strauw dor vf zucker . vnd gibz hin .. 


*Almond cheese, cooked* (Nr. 75) [cooking recipe] | 
Einen kese von mandel Wilt du machen aber einen kese von 
mandeln . so nim mandelkern vnd stoez die . vnd nim die milich 
vnd guez einer guoten milich dor zvo . vnd erwelle daz abe vnd 
schuetez vf ein tuoch . laz in erkalden vnd lege in in einen kese 
napf vnd mache in. vnd lege in denne vf ein teler bestrauwe in 
mit eime zuckere . daz heizzet ein mandelkese . 


*Almond loaf* (Nr. 76) [cooking recipe] $| 


Einen mandel wecke . So du denne wilt machen einen 


mandelwecke . so nim aber mandelkern gestoezzen zvo einer 
milich . vnd suet die vnd schuet die vf ein tuoch . vnd laz ez 
erkueln vnd mach in als ein buter wecke . vnd leg in vf ein 
schuezzeln vnd guez ein mandelmilich druemme vnd strauwe 
ein zucker dor vfvndgibinhin. 


ein kuochen . So du wilt mandelkuochin machen . so mache 
von mandelkerne guote milch . vnd suet die vnd ruere die abe 
mit eime zuckere vnd schuet das vf ein tuoch . vnd ein schaub 
drunder . vnd mache ein teyc von semel melwe . vnd wille daz 
mit eyner wellen vnd leg des gesoten mandels dor vf vnd snit 
daz abe vnd backez in eyner pfannen im smaltze daz heizzet ein 
mandelkuechin . 


Der woelle machen ein guot gesoten ris . der erlese ez schoene 
vnd wasche ez schoene vnd legez in einen hafen vnd saltz es 
niht ze vil.. vnd siedez biz ez trucken werde . vnd menge ez mit 
einer mandelmilich . vnd ruers ein wenic biz daz ez aber siede 
vntz im sine dicke kumme . vnd gebz mit eime zucker dar. daz 
ist auch guot. 


*Rice four puree* (Nr. 79) [cooking recipe] f1 


ein muos von rise . Der woelle machen ein rysmuos . der nem 
aber gestoezzen mandel milich . vnd menge ez mit rismele . vnd 
siedez wol vnd nim einen apfel vnd snit den wuerfeleht . vnd 
roest den in eime smaltze vnd strauwe daz vf daz muos . vnd 
gibz hin. 
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*Blanc manger* (Nr. 80) [cooking recipe] Y| 

Einen blamensir Der woelle machen einen blamenser . der 
neme dicke mandelmilch . vnd huener brueste geceyset . vnd 
tuo daz in die mandelmilch . vnd ruere daz mit ris mele . vnd 
smaltz genuoc . vnd zuckers tuo genuoc dar zvo . daz ist ein 
blamenser 


*Blanc manger with violets Blanc manger, coagulated* 
(Nr. 81) [cooking recipe] 1 
Einen blamensir . Ein blamenser gemaht von geceysten 
huenern an der bruest.. vnd 


[164r] 
mache eine guote mandelmilich . abe geruert huener dinne in 
der mandel milich mit ris mele getzworn fial bluomen . vnd 
smaltz gib gnuoc dar zvo vnd suedez gar . vnd zuckers gnuoc 
dar zvo daz heizt auch ein blamenser . 

*Blance manger, coagulated* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] Einen 
gestocketen blamenser gemaht mit eyner dicken zamen milich gezeiset huener 
brueste vnd wirf die in die milich . vnd derwelle sie vnd ruer sie mit rys mele vnd 


mit eyer totern . vnd smaltz gibn genuoc . vnd strauwe dor vf zuckers genuoc Daz 
heizt ein gestockter blamenser . 


*Violet puree* (Nr. 82) [cooking recipe] 1 
Ein fialmuos . Der woelle machen ein vialmuos . der neme ein 
dicke mandel milich wol gerueret . mit rys mele. vnd tuo dor in 


smaltzes genuoc . vnd ferwez wol mit fial bluomen . daz ist ein 
fial muos gantz. 


*Morel puree* (Nr. 83) [cooking recipe] 1 


Ein muos Der woelle machen ein morchen muos der nem 
moerchen vnd erwelle daz vz einem brunnen . vnd geballen vz 
eime kaldem wazzer . vnd gehacket cleine vnd tuo ez denne in 
ein dicke mandel milich . vnd mit wine wol gemacht die mandel 
milich . vnd die morche dor inne erwellet . vnd tuo dor zvo 
wuertze genuoc .. vnd ferwe ez mit fial bluomen vnd gibz hin. 


*Nut puree* (Nr. 84) [cooking recipe] Yf 

Wilt du machen ein nuezzemuos . Wilt du machen ein 
nuezzemuos . so nim nuezze kern . vnd stoez die cleine . vnd 
slahe sie durch ein tuoch mit eyner suezzen zamen milich . vnd 
mit einer broesmen semeln broetes wol gesoten in eyme hafen 
vnd gibe smaltz gnuoc dran . vnd mit eyer totern . wol abe 
geruert . vnd wol geverwet mit saffran.. 
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*Pear puree* (Nr. 85) [cooking recipe] f| 


Ein birnmuos . Wilt du machen ein birnmuos . so nim birn 
vnd besnit die schoene vnd suede sie in einem hafen mit eyme 
wine . vnd mit smaltze vnd durch geslagen durch ein tuoch vnd 
der welle sie denne mit eyerstotern daz ist gar gantz.do. 


*Sour cherry puree* (Nr. 86) [cooking recipe] }f 

Ein wissel muos . Der denne woelle machen ein kirsen mus . 
der breche die stile abe . vnd siede sie mit ein wenic wins . vnd 
slahe sie denne durch ein tuoch mit einer semelbroesmen . wol 
der wellet in eime hafen . vnd tuo smaltzes genuoc dran . vnd 
ruer ez denne mit eyerstotern . vnd strauwe wuertze dor vf so 
manz an rihten wil. 


*Cherry and almond puree* (Nr. 87) [cooking recipe] | 


Ein guot fuelle Conkauelit macht man von kirsen von den 
suren kirsen daz sint wiseln . die sol man nemen . vnd von 
mandelkern eine guoten mandelmilich machen . vnd mit einem 
wine die kirsen wol gesoten . vnd mit ir eygin brue . vnd 
geslagen durch ein tuoch . vnd 


[164v] 
denne gegozzen in die mandelmilch . vnd gar gesoten in eyme 


hafen vnd dor zvo wol geruert mit rismele . vnd smaltz genuoc 
dor an geton . vnd auch wuertze genuoc vnd zucker dor vf vnd 
versaltz niht 


Ein cumpost von wisseln Der woelle machen einen 
kumpost fon suren wiseln . der neme sur wiseln vnd brech in die 
stile abe . vnd siede sie in eynem hafen mit ir eigin brue . vnd 
swenne sie gesieden so schuet sie vz vnd laz sie kueln . vnd 
slahe sie durch ein tuoch . vnd schuete sie denne in einen hafen 
der gebichet si vnd schuet die kyrsen drin . vnd menge sie mit 
honige . vnd tuo galgan wuertze dorvnder gestrauwet der ez 
zehant ezzen wil der laz ane wuertze. 


*Sour cherry electuary* (Nr. 89) [cooking recipe] | 

Einen fladen von wisseln . Der einen fladen woelle machen 
von wiseln . der nem sie vnd breche in die stile abe . vnd siede 
sie in einem hafen biz sie trucken werden mit sines selbes brue . 
vnd schuete sie denne vz vnd laz sie der kueln . vnd slahe sie 
durch ein tuoch . vnd smir ein taueln wol mit honige . vnd 
schuete die kirsen dor vf. vnd setzze die taueln vf holtze an den 
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luft biz daz ez trucken si . hoet der des luftz niht so setze in 
einen kueln hof . vnd mache daz wuerfeleht vnd snidez vnd 
bestrauwez mit wuertzen . vnd iz als ein latwergen . 


*Loin, belly, and cheese flat cake* (Nr. 90) [cooking 
recipe] }1 

Einen fladen . Der eynen fladen woelle machen von fleische . 
der nem fleisch daz do ge von dem lumbel oder von dem wenste 
. vnd nim knucken vnd daz daz wol gesoten werde vnd hackez 
cleyne . vnd ribe halb als vil keses drunder . vnd mengez mit 
eyern daz ez dicke werde . vnd wuertzez mit pfeffer . vnd slahe 
ez vf ein blat von teyge gemaht . vnd schuez ez in einen ofen 
vnd laz ez backen . vnd gib in dar also heiz.. 


[cooking recipe] }1 

Einen fladen . Aber einen fladen von wensten vnd von 
knucken wol gesoten vnd rip aber als vil keses drunder . als vil 
des fleisches ist . vnd rurrez wol . vnd mengez mit eyern des 
viertels als vil huener drunder gestrauwet sie sint gesoten oder 
gebraten . daz mache allez vf ein blat von teyge . vnd schuez in 
eynen ofen . vnd laz backen . vnd gib in also heiz hin fuer die 
herren . vnd versaltz niht daz ist auch guot.. 


*Loin and cheese flat cake* (Nr. 92) [cooking recipe] 1 


Einen fladen Aber ein fladen fleische vnd von lumbel gemaht . 
vnd ribe des vierdigteil als vil keses drunder . vnd menge daz 
wol mit eyern . vnd tuo wuertze genuoc drin .. vnd machez vf ein 
blat von teyge wol gemaht . vol loecher gemaht vil in den fladen 
vnd slahe 


L165r] 
eyer als gantz drin vnd trage in als heiz hin. 


*Loin and cheese flat cake with pig's trotters and 
knuckle of veal* (Nr. 93) [cooking recipe] ff 

von fleische einen fladen . Ein fladen gemaht von fleische 
von lumbel . vnd ribe drin gein eim vierteil kes vnd tuo eyer 
genuoc drin vnd machz veitz genuoc mit specke vnd slahez vf 
ein blat gemaht von teyge vnd swinin clawen oder kalbz fuezze 
drunder geworren . vnd die fuelle mitten druf gesetz . vnd daz 
heizt ein bastede von guoten hunren wol gemaht . 


*Claf's liver flat cake* (Nr. 94) [cooking recipe] Yf 
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Einen fladen von kalbslebern . Wilt du einen guoten fladen 
machen von kalbslebern . so nim kalbslebern . vnd hacke die 
clein als gruenen speckes gesniten genuoc drunder vnd tuo 
wuertze auch genuoc drunder eynen holbroeten wol ge maht wol 
zweier vinger breit gesniten . vnd gefuellet wol mit eyner guoten 
fuelle gesetz in den fladen vnd backe in wol vnd trage in als heiz 
hin. 


*Belly and chees flat cake with chicken offal and pear* 
(Nr. 95) [cooking recipe] $1 
Aber einen fladen Der einen fladen woelle machen von 


fleische von den wensten so nim des vierteil kes dor zuo vnd sla 
eyer genuoc drunder . vnd snide swer telech von gruenen 
swarten drunder vnd tuo auch dor zvo huenerlebern vnd 
megelech vnd snit ein birn lengeleht . vnd strauwe sie drunder 
vnd machez vf sin blat.. vnd laz ez backen vnd tragez hin. 


*Loin and ches flat cake with chicken* (Nr. 96) [cooking 


recipe] }1 
Einen fladen . Der einen fladen woelle machen von fleische 


von lumbeln gemaht der siedez wol vnd hackez cleine vnd ribe 
keses genuoc drin vnd slahe eyer auch genuoc drin vnd wuertz 
ez wol . vnd mache ein blat von teyge gesetz dri ecken von 
basteln als ein schilt in den fladen vnd mit huenren gefuelt vnd 
versaltz niht vnd gibz hin. 


Einen fladen von fleische . Wilt du ein fladen machen von 
fleische von wensten so sude in wol vnd hacke in cleine vnd 
welische nuezze gevierteilt dor vnder . vnd wuertze genuoc . 
vnd speckes tuo dor in vnd eyer vnd leg ez vf ein wit blat von 
teyge gemaht schoene bastel fuenfe von huenren einz mitten in 
den fladen gesetz die viere an daz ende reht als ein zinke vf 
einem wuerfele vnd backe iin. vnd gib in als heiz hin. 


baked bird* (Nr. 98) [cooking recipe] Yf 

Ein guot fuelle . Den reigel vf der schiben gemaht einen 
fladen von guotem lumbel wol cleine gehacket for drun der 
geriben eins viertel keses . vnd wol gemenget mit wuertzen . 
vnd auch gemenget mit eyern vnd veitz genuoc von specke . vnd 
vierteil huener drin gestrauwet vnd backez wol . 


[165v] 
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in einem ofen . vnd legez denne vf ein schiben . vnd setze vier 
spizze mitten drin eines vingers groez .. vnd einer eln lanc.. vnd 
einen guoten halben braten gestoezzen dran . vnd ein schoenen 
bastel kopf druf gesetzet ler dor vf gesetzzet zwelf halbe broeten 
vf ieglichen spitz ein kuechelin . vnd denne ein gesoten milich 
mit eyern vnd mit saffran wol geferwet . vnd schuet ez in ein 
tuoch . vnd beswer ez mit steinen vntz ez trucken wirt . vnd 
snidez vingers groez vnd einer spannen lanc.. vnd gestoezzen an 
cleine spizze gestoezzen alvemme den fladen sinewel als ein 
tuelle mit cleinen kuochen gebacken einen krantz al druemme 
gestoezzen mit laubern . vnd gebacken vogel druf gesetzet vnd 
tragen fuer sinen herren .. 


*Flat cake with a pie head, chicken, a calf's head* (Nr. 
99) [cooking recipe] }1 

Wilt du heidenische haubt Die heidenisschen haubt gemaht 
einen schoenen fladen von fleische von vierteil huenren wol 
gestrauwet wuerfeleht epfele drin gesniten . vnd wuertzez 
genuoc wol vnd mengez mit eyern . vnd schuez ez in eynen ofen 
vnd daz ez werde gebacken vnd legez vf ein schiben zwene 
starke spizze drin als einen vinger mitten drin gestecket ein 
bastel kopf druf gesetzet mit huenren wol gefuellet kalbes haubt 
drue gesoten geleit gantz . vf einen roest wol beslagen mit eiern.. 
daz es schoene werde von saffrane gesetzet vf einen fladen vnd 
eyers totern hertes drin gestoezzen in sin munt bluomen 
gesniten von wizzen eiern wol gestrauwet in die haubt cleine 
gebacken kuochen an spizze gestoezzen vemme den fladen wol 
besetzet. 


*Ox bacon from veal* (Nr. 100) [cooking recipe] 1 

ein guot geriht Einen ohsen spec gemaht von eime kalbe 
gebroeten vnd wol gesoten geslagen daz gebrete an ein ander 
vnd die swarten vz gekeret vnd gewunden in ein tuoch wol abe 
gewuertz vnd loez es wol erkalden vnd duenne schineht 
gesniten vingers breit gemaht in einer fliezzende sultze . vnd 
versaltz niht. vnd gibz hin. 


Hie get vz die lere von der kocherie 
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recipe collection "N2a” 


[92r] 
Wil du guten met siden so nim drew 
tayl wasser vnd ain tayl hoenig vnd las 
es wol siden vnd wann es wol gesoten 
ist Sonym dann czway viertail oder 
mer all dar nach du met seüst vnd 
trag das in ein stüben vnd seczt es 
28 hinder den ofen vnd la es sten pis 
es ein hewbel gebingt daz haist dan 
ein tampfel dar nach tue hopfen in den 


andern hefen vnd laz dan wol siden 


: vnd rür albeg dar gar vast vnd chum 
12; 
23; 
14: 
15; 
16: 
17. 
18: 
19% 
20: 
2l: 
22: 
23; 
24: 
25: 


nicht dauon oder der met prün an vnd 
wuerd prünssen vnd® wann er wol 
gesoten ist So tue in inein vas vnd 

geüs dann das tampfl hin in vnd lazz 
dann durch ein ander arbayten Item czu 
der varb nim lauttern saym vn. seud 

den gar wol vnd ruer den auch albeg 

dar mit einem holcz vnd wenn dy varb 
wol gesoten ist So versuch sy nim ein pret 
lein vnJtrapf sy dar auf stent dy tropfen 
vndsind hert so ist sy güt vnd wenn 

sy schonn vnd rot ist So geus sy also 
haisse in den met vnd la in dann sten acht 


tag oder vierczehen So hastu gueten met 


recipe collection "N2b" 


[109r] 
Wiltu eyn huen siden in eyme kodrolf der 


vnden weit ist vnd oben eyn engen hals 
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hat zo 

03: nym das huen vnd woerge is vnd bloze is 
of 

04: vnd pflocke is sewberlich das dj hawt 
nicht 

05: reisse vnd sneide is vorne an deme 
bawche 

06: of vnd loeze das fleisch ab vmınevndvem 
bis an 

07: dy fHloegel vnd an dy gelenke in den 
beynen vnder 

08: den dyen vnd sewt das fleisch wol vnd 
hacke 

09: is mit eyern vnd petcssilgen vnd tu den 
dy hawt 

10: von deme huene yn das glas alzo gancz 
wen sy 

11: weder vor czu ist genehet vnd loz das 
hawpt 

12: hy aüsen vnd velle sy denne yn dem glaze 
mit 

13: deme gehacken fleische von dem hune 
adcr mit dem 

14: voelsal das do von gemacht ist vnd gews 
denne 

15: wasser dor fn ader iewche czu deme hune 
16: vnd las is denne wol irwarmen vnd siden 
yn eyme 

17: toppe mit wasser alzo das daz wasser nicht 
18: oben yn das glas ge czu deme hune 

19: Wiltu geverbete huener machen wY du 
wilt zo 

20: nym eyn ey vnd bestreich is wol mit len 
oel 

21: vnd loz is wol trucken an der zonzen vnd 
streich 

22: denne waze varbe du wilt an das ey vnd 
loz 


23: is aber trucken vnd leg das ey vnder ejne 
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24: henne das sy is aus bruete m ander eyern 
25: zo wirt das hun denne gestalt noch der 
varben 

26: Mache eyı tyer von papyer vnd mele das 
27: wy du wilt vnd tu eynen frosch oder 
orille$ dor yn 

28: vnd halt eyn licht vor das papyer zo 

29: schreit der frosch dorfne x ader tu ein 
30: frosch fn eya loch an eyner want vnd 
mole 

31: efn tier of eyo papyer vnd kleybe is vor 
32: das loch vnd halt ey licht doran ur supra 
33: Stich eyz hun durch syz gehirne vnd czu 
reib 

34: eyn crawt daz heist hürses® czunge vnd 
schoecz 

35: im yn dy wunde zo wirt is weder gesunt 
36: 


[110r] 
01: Wiltu milch broten an ejme spisse zo tu 
czum erste 
02: dy milch yn eyn toppelyn vnd sla eyn 
ader czwey 
03: doryn vnd tu ein wenzig mel dorczu vnd 
henge 
04: is yn den andern top der vol sidende 
wassers sey 
05: pey eyneın few.er vnd laz ieh sichs alzo 
coaguluen 
06: dornoch czu sla das toeppelyn von der 
milch vnd 
07: stoz dy milch an eynen spis vnd spreuge 
sy mit 
08: guten gewoertzten eyern Ader sneit dy 
milch 
09: czu stoecken vnd lege sy of eynen rost 
10: wiltu efnen petterstroeczel broten an ey 
spisse 


11: zo stoz in an den spis vnd lege in czu dem 
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12: fewer vnd wende in endelich vmne vnd 
13: bestrewe in vmm®# mit mele vnd tu in 
nicht 

14: czu heis 

13: 

16: 

17: 

18: 

19: 

20: 

21: 

2: 

23: 


[110v] 
01: wiltu secherley Yn eyı lang glas giessen 
02: das sich eyns nicht vnder daz ander 
mische 

03: Sony czuin ersten milch wen daz ist ain 
aller 

04: swersten vnd dy yn das glas vnd mache 
05: denne eyne dunne scheibe von holcz vnd 
tu dy 

06: yn das glas of dj milch dornoch nyıı 
denne 

07: eyn kleyn trichter vnd tu Yn dy roere eyn 
08: halm ader eyz kleyz hoelczlyn vnd gewz 
denne 

09: durch den trichter bier of dj scheibe das is 
10: kleyne vnd melich an dem hoelczel nider 
ge 

11: dornoch gewz wasser of das bier? 
dornoch 

12: roten weyn dornoch mete dornoch czu 
oeberst 

13: leyooel zo weicht als dy scheibe mit 
itzlichem 

14: tranke of 

15: Item winterczeit las eyn trank gevrisen 


noch 
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16: dem andcın vnd meyanander wider 
tawen et idem valet 

17: Eyn quittemus ader eyn confect mache 
alzo sewt 

18: dY quitten yn irem brodem yn eynem 
toppe do 

19: eyn ander öberstoeuze donach schele sy 
wol 

20: vnd tu dy kerne aus vnd stos sy in eynem 
21: moerser vnd tu woercze darczu yngeber 
ne= 

22: geleyn pariskoerner vn honik vnd sewt 
23: yn eyın newen toppe der mit honik 
gesmert 

24: sy vnd sewt sy zo lange bis sy swarcz 
werden 


25: vnd dicke vnd sneide sy wy du wilt rc. 


[113v] 
01: Wiltu machen das petcısilge vor den 
lewten 
02: czusehende wachse in eyner stunde So 
nym 
03: petcısilien somen vnd lege in yn gebran= 
04: ten weyn vnd loz in doryune legen eyne 
gute 
05: wejle dor zo nym den zomen vnd strewe 
in 
06: of trtege fuechte erde dy gel sey vnd 
cleyne 
07: gereden zo wechset zi gar schire czu 
sehende 
08: # Ader nym petsssilien zamen vnd tu den 
ein 
09: guten starken essik vnd loz in doryn.ne 
legen 
10: eynen tag vnd röne nacht wen das nue 
geschiet 


11: zo nym denne chaw vnd asche vnd 
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menge 

12: das vnderey onander das is nicht czu dicke 
noch 

13: czu duexne werde vnd nym dezne den 
zomen vnd 

14: strewe ader zehe in of das gemenge von 
den 

15: chalwe vnd der aschen vnd nym denne 
andere 

16: warme asche vnd strewe sy dorof er 
videbis 

17: # Ader nym bonstengel vnd bruee sy czu 
aschen 

18: vnd nym den.ne petrisilgen zomen vnd 
lege in yn 

19: guten starken wen vnd loz in doryune 
legen vier 

20: tag vnd vier nacht ader lenger is der weyn 
nicht 

21: stark genuk vnd nym denne den be 
zomen aus 

22: dem weyine vnd loz in trucken werden 
vnd nym 

23: denne trucken erde dy gar cleyn sy vnd 
gereden 

24: durch eyn tuch Vnd nym denne dez 
selben ert= 

25: richz czweyteyl vnd der vorgenanten 
aschen 

26: eyn teyl vnd tu is mit eynandcr alzo 
gemengt 

27: in eine schuessel vnd strew denne den 
petzssilien 

28: zomen dorof vnd besprenge is denne mit 
law= 

29: term regen wasser vnd decke denne eyn 
mantel 

30: doroeber eyn clejne weyle vnd heb in 
denne off 
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31: zo siestu schoene petcrcilien gewachzen 
voer dir erc. 

32:9 Aber nyın kerbes zomen ad.er pfeben zo 
vnd lege in 

33: yn menschen blut vnd loz in doryone 
legen an der 

34: zonnen vij tage dornoch nyın sy her aus 
vnd tu is 

35: yn eya butel ader taschen vnd nyın denne 
geile 

36: veiste erden vnd trucken sy vnd czu reis 
sy 

37: gar kleyne vnd tu sy auch in ey tuechel 
wen 

38: du denne wilt zo schot das puluer of dy 


erden 


recipe collection "N2c” 


[119v] 
01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: Wiltu kochen drey gerichte in eyme 
toppe 
07: das daz eine nicht gesalczeı werde daz 
an= 
08: der czu moze daz dritte alczu sere daz 
09: erste sal seya eyer das ander fleisch daz 
10: dritte krebs 
11: das keine kese vawlen zo tu doryn 
krawzenmincze etc. 
12: Wiltu czwey eyer siden in eynezn toppe 
daz das 
13: ejne ro bleybe vnd das ander gezoten 
14: zo s lege daz eyne ey in den top vnd 
schoe= 


15: te asche genuk dorof vnd lege das ander 
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16: of dj asche in den top vnd tu wasser 


doreyn 

17: vnd setze is czu dez fewer zo bleibt das 
18: erste ro vnd daz ander daz aber wert 
gezoten 

19: Wiltu ejer siden bey ad.r mit kaldem 
wasser 

20: vil e denne bey fewer zo nym vngeleschte 
21: kalt steyne vnd tu dy in eynez top vnd 
lege 

22: dy eyer och dorczu vnd gewz kalt wasser 
in 

23: den top zo werden si siden vnd eyer in 
vnge= 

24: leschten kalk gelegt dy werden in kurczer 
stu.ot gel 

25: 

26: 

2: 

28: 

29: 

30: 

31: 

32: 

3% 

34: 


[120r] 
01: 

02: 

03: 

04: 

05: 

06: 

07: 

08: Wiltu eyn ey als gros machen als eyn 
hawp 

09: ader bozekawle So nyın czwenczik ader 
dreissik 


10: eyer vnd czu sla das weiz von den eyern 
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sunderlich 

11: vnd dy toeter auch suxderlich vnd nymı 
denne eyne 

12: bloze vnd gews das weisse vor doreyz 
dornoch 

13: dy toeter® vnd bynt denne dr bloze wol 
czu vnd 

14: tu dy in eynen top der vol sidende wasser 
sey bey 

15: eyneı fewer vnd das daz wasscr oeber dy 
bloze ge 

16: vnd decke den top wol czu das keyn 
brode:n her= 

17: aus ge vnd los is alzo siden dornoch nyın 
di 

18: bloze heraus vnd tu sy ap vnd sneit denne 
daz 

19: ey of zo ist mitten der Ftoter komen vnd 
viıme= 

20: vndvem das weisse wen der toter flewt dy 
hitcze 

21: $ vnd helt sich in dj mitte als hastu eyn 
gut ey 

22: $ dornoch aber oben eyn wennig weisses 
doch daz 

23: dy blose nicht gar vol sey zi czureist 
anders Auch 

24: magstu dy toter vor ey2 wennig czu 
druecken 

25: vnd henge sy eynen tag yn eyne ander 
bloze daz 

26: sy sich coaguliren vnd tu sy dezne In dy 
bloze 

27: czu dem weissen ut supra® Wiltu dexne 
dem 

28: ef eyne schale machen zo czu stos dy 
eyer= 

29: schalen vnd tempexir sy m oele vnd m 


kreyden 
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30: vnd bestreich auswennik dy bloze mete 


CEC. 


31: Auch wen das ey czu dem ersten eyn 
wenig be= 

32: haisset zo stich mit eyme griffel ader 
nodel doreyz 

33: daz der brodem aus ge vnd daz si nicht 


zerreisse 
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CoReMA PARIS 


Cooking Recipes of the Middle Ages re oe „ur 


SALZBURG TOURS 


so. -0@ 


[143r] 
01: Item nym czway höltzer die man zw 
samen 
02: leg vnd Innen geformiert sein als ein 
03: rep huen vnd nm visch vnd thue die 
04: grät vnd die schüeppcn da uon vnd hack 
05: daz geprät gar clain vnder ein ander 
06: vnd gewurtz daz wol vnd leg daz in die 
07: furcm holtzer vnd sewt das also vast 

@08: darnach prat es vnd spick es mit hechten 
09: prät 
10: Icam nym groß visch wie die sein vnd 
thue 
11: die grät vnd die schüeppen dar uon vnd 
12: hack daz clain vnd reyb ein prot dar 
13: vnder vnd gewürtz eß woll vnd mach 
14: daz zw sammen mit nassen messernn 
auf 


15: der anricht in die furcm höltzer alz 


16: ein rech praten vnd stöß an einen spiß 
17: vnd prat sein genueg 

18: Item nym geschelten mand.l vnd stoß 
den in 

19: einem morser vnd mach milch dauon vnd BE a la 
20: sejch sy durch ein thuech In ein pfann 
21: vnd rejb ein wenig semel dar ein 

22: Ee ez wall vnd ein wenig guetz weins 

23: vnd wan ez erwall so zewch ez auss 


24: der pfann auff ein sib oder auff ein thuech 


[143v] 
01: daz daz wasser dar uon seych daz steh 
richt 

02: an alz den pan prein vnd besteck in mit 
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03: mand.l keren auch macht maeht man in 
04: in einer mand.l ##ek milch 
05: Iccm nym geschelten mand.l vnd hack 


den klain 

06: vnd verb in halben mit saffran vnd leg 

07: daz besunder In ein stauftel auch nym 
wein 

08: per die schon erclawpt sein vnd erwel 

09: die daz si sinwel werden Auch nym rogen 
10: vad von vischen wie die sein vnd stoß die 
in 

11: einem morser mit einem wenigen 
weyssen 

12: mel daz er wer alz ein strauben taig 

13: vnd gilb daz vnd thue daz ab geriben dar 
14: vnder vnd gewß auff die fladen vnd pachs 
15: in einem ofenn 

16: Item stoß nuß keren vnd vefygen vnder 
ein 

17: ander In einem morser vnd gewürtz 

18: ez wol vnd gilbs mit saffran vnd leg 

19: daz In ein pfann vnd gewß öll dar 

20: an vnd erwell ez wol darnach mach 

21: krapften dar auß alz dw si haben wilt 

22: In erhaben taig vnd pachs in öll vnd 

23: gibs kalt ze essen 


[144r] 
01: Item nym senif sam vnd derre den schon 
02: vnd stoß den gar clain In einem morser 
03: vnd treyb in da:nach durch ein eng 

04: thuech vnd misch gestösscn thimend 

05: plüe vnd den seniff vnd reib eß 

06: vast d vnder ein ander alz der wachs 

07: pert vnd wann dw wilt so nym® 

08: dez selben ein wenigs vnd ze reib 

09: ez mit wein so hastu guten senift 

10: Item schlach ayer auff an dem grossen 
spitz® 


11: vnd thue daz Inder dar auß vnd zer 
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12: reib daz wol vnd gilbs vnd pfefters 
13: vnd hack petersil vnd saluan vnd röst 
14: daz mit schmaltz in einer pfanı dar 
15: nach hack ez clain vnd thue ez wider 
16: in die gucken vnd stoß an einen spiß 
17: vnd pratz auff einem rost 


18: Item nym gleich milch vnd ayer vnd 


schlach® 


19: 
20: 
21: 
22: 
23: 
24: 
2: 


die wol durch ein ander vnd gilbs vnd 
gewß in einen hafenn vnd setz in einem 
kesscl mit wasser vnd laz ez dar in 
sieden vntz daz ez zw samen get dar 
nach schütt ez auff ein thuech so wirt 

ez hert alz ein käß daz daz wasser dar 


von seyich dar nach schnejt ez als 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 


[144v] 
ein puteren vnd stöß an ein spisscl vnd 
pratz auff einem rost vnd sä gewurtz 
dar auff vnd begewß mit schmaltz 


vnd gibs ze essen 


Item nym wein wasser vnd essich geleych 


vnd seud visch dar in vnd gewurtz vnd 
saffran dar an vnd gewß kaltz auff 
die visch 


Item nym essich hönig vnd leczelten vnd 


stöß 


10: 
11: 
12: 
pey 
1; 
14: 


15 


16: 
1.7: 
18: 
19: 
20: 
2: 


vnder ein ander vnd seychs durch 
ein thuech vnd seudt eß vnd iß kalt 
Item nym krebssen vnd schneyd daz poß 


den augen dar uon vnd stoß die 
krebs.n In einem morser vnd treyb 
daz mit einer milch durch ein sib 

vnd reyb ein semel dar zw vnd thue 
ayer thöter dar ein vnd schlachs durch 
ein ander vnd mach ein gemüeß dar 
auß in einer pfanen daz wirt den 

Rot 

Item nym geriben käß der gut sey vnd 
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22; 
Br 
24: 
25: 
26: 


halb als vil mel vnd schlach ayer dar 
an daz ez sich laß wellen vnd puluer 
daz wol vnd wirch ez auff einem 
prett lang alz die würst vnd mach 


ez kön dün vnd krümpt ez alz 


01: 
D2: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11; 
32 
13: 
14: 
13: 
16: 
17: 


[145r] 
die hüeff eysen vnd pachs also in 
schmaltz 

Item mach ein tayg von herten ayercn so 
du aller hertest magst vnd gilb in 

vnd wurch dünne pleter dar auß 

alz pfanczelten vnd pach ez in schmaltz 
auch nym gueten wein vnd halb als 

vil hönigk vnd well daz vnder ein 

ander vnd zeuch daz pachen dar durch 
so du ez wilt an richten ain pach.n® 
Item nym geriben käß vnd schlach ayer 
dar an vnd gewurtz wol vnd sewd ez 
durch ein ander vnd mach ez zw langen 
strützlen auff ein pret die dün sein vnd 
pachs in schmaltz vnd schnejtz dan in 
ein schüss.l 


Item thue den vntercn tayl von einem 


kalbs 


18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
23: 
24: 


haup vnd sewd daz haup wol danach 
prich die hiercn schal auff vnd saä gut 
gewürtz darein vnd gewß hayß schmaltz 
dar zw vnd röst in auff einem röest so 
wirt er gut 

Item nym eins hirscn leber vnd prat die 


dar nach schneyd daz ausser dar ab 


01: 
02: 
05: 
04: 
05: 
06: 


[145v] 
vnd stöeß es in einem mörser mit rocken 
prot höning wein vnd essich vnd reyb 

ez durch ein thuech vnd thue gewurtz 
dar an vnd erwel ez dar nach vnd 

gibs kalt ze essen 


Item nym ein rech haut vnd prüe die 
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07: daz daz har dar von köm vnd seudtz 

08: dar nach gar wol so schrimpft si sich 
09: ze samınen dar nach schneyd sy spann 
10: lanck vnd czwajer vinger prayt vnd 

11: mach dar an ein sultz furheß® 

12: 9Itcm nym die ge lung.l vnd die leber 
von 

13: einem hascn vnd schneydt daz würflät 
14: vnd nym ez mit dem swayß vnd thueß 
15: #3 ein prüe wein vnd essich vnd hönick 
16: vnd rocken prot vnd schön speck daran 
17: so hastu ein gut fürheß 

18: Pltcm nym kalbs fleysch vnd hack speck 
19: dar vnder vnd thue gewürtz vnd saffran 
20: daran vnd ayer vnd geribcn prot daz 
weyß 

21: sey vnd mach kügel dar auß vnd seudtz 
22: in hayssem wasser vnd gibs ze essen mit 
peteer 

23: sil pachen von rogen® 

24: Item nym visch rogen vnd stöß den in 


einem 


[146r] 
01: mörser vnd pach dar auß ein praftz blad 
02: in einer pfannen vnd schneyd daz würflät 
03: vnd pren ein mel mit öll in einer pfann 
04: daz ez schwartz wer vnd mach darauß mit 
05: visch prüe ein pfeffer mit wein vnd essich 
06: vnd mit gewürtz vnd laz daz zw sammen 
07: wallen vnd schneyd von einer semel 
würflat 
08: forcm vnd strä daz auff daz essen pachen 
s 
09: Itcam nym eins kalbs lung.l vnd seudt die 
10: gar wol vnd hack die darnach klain 
11: vnd schneyd speck dar vnder auch klain 
12: vnd schlach ayer dar ein mit pfefter vnd 
13: saffran vnd pach ein dünß ayer plat vnd 


14: weich dar ein vnd pachs in smaltz 
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15: Item nym geschelten mand.l vnd stöß 
den in 

16: einem morser vnd ob du wilt so reyb ein 
17: wenig weyß prötz darvnder vnd machs 
18: sinbel in ein pfannen vnd setz die warmen 
19: toter dar ein vnd wan du wilt an richten 
20: so gewß hayß schmaltz dar auf vnd sejch 
21: daz darnach wider ab vnd gibs also ze 

22: essenn 

23: Icam wildu fleysch sicher gesoten haben 
so leg$ 

24: nesscl in daz heffen vnden vnd fleysch 
darauff 


25: so seud ez sich 


[146v] 
01: PItom schlach kastraün flejsch zw stücken 
vnd 
02: legs in ein hefen vnd hauß wurtz darzw 
03: vnd laß also sieden so peleypt also gantz 
04: Item wildu ayer an fewer sieden so nym 
05: vngeleschten kalch vnd zermäll den klain 
06: vnd leg in in ein hefen vnd wasser vnd 
07: ajer dar ein so werden sy hert oder 
08: waich wie man wil 
09: Iccm wildu machen von reyß ein gutz 
pachcn 
10: so sewdt den in wasser doch nicht ze vast 
11: dar nach sejch daz wasser ab vnd thue 
12: $den reyß vnd einen reyb scherben vnd 
13: reyb in klain vnd rüer ayer dar inder 
14: nicht ze dünn vnd machs sy durch die 
15: hant in ein pfan In schmaltz va als prateı 
16: küechel vnd so sy pachen sindt so saä 
czucker 
17: dar auff vnd versaltz nicht 
18: PItcm wildu machen ein gemüeß von 
ayer 
19: töter so nym dar zw guten wein vnd ein 


20: wenig geriben semel vnd strejch daz mit 
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21: ein ander durch ein thuech vnd thue 

22: dar ein zucker oder hönick vnd thue daz 
23: in ein hefen vnd setz en auff ein glut vnd 
ruer 

24: ez intz ez dick wirt so nym en sunder 


25: vnd versaltz nicht 


[147r] 
01: Icem wildu machen gefült piren so 
schneyd sy 
02: also daz vnden ein prayt peleyb vnd der 
keren 
03: stock davon vnd hack daz ab geschniten 
klain 
04: vnd thue hönigk dar vnder vnd gewurtz 
05: vnd saffran vnd mach daz wider vmb den 
06: keren stock gteaejiek gelejch einer piercn 
vnd 
07: tauchs in einen tajch von ayeren vnd mel 
08: vnd legs in ein hayß schmaltz vnd laß 
darin 


09: pachen der mach also so vil du wilt 


fül mit 
11: hönigk vnd gewürtz vnd kniet ein tayg 


10: Item dez gelefchen mach von bercn ein 


von 
12: ayeren vnd mel vnd mach zeltel darawß 
13: vnd verpindt die füll darin alz krapffen 
14: sein süllen vnd pachs in schmaltz 

15: Iccm halbe gefülte ayer sewdt die ayer gar 
hert® 

16: vnd schneydt sy darnach nach lengs von 
17: ein ander vnd nym den toter darauß vnd 
18: hack in klain vnd gilbs daz vnd hack 
petzssil 

19: dar ünder ab du den gehaben mügst vnd 
thue 

20: daz wider an daz toters stat in die halben 
21: weisse ayer vnd legs also in hayß 


schmaltz 
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22: 
23: 


vnd pachs dar inder 


Itcm wildu machen gantze gefülte ayer 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12. 
19: 
14: 
19; 
10: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
29: 


[147v] 
so sewdt die ayer len da:nach schlags 

an einen ort auff vnd thue daz Inder 
datte= dar auß vnd rästz in einer pfannen 
mit einem wenigen schmaltz vnd ruers 
mit einem löffel hin vnd her daz 

ez nicht an prin vnd doch hert wer 
darnach thue ez wider in die ayer 
gucken vnd sewdt sy in hayssen schmaltz 
daz sy hert werden darnach schel 

sy vnd gibs in schwartz.n pfeffer 

$-m wildu kraphen ader chuechel 
machen so nym geriben käß vnd 

ein wenig mel vnd mach daz 

mit ayeren an vnd thue ez mit einem 
löftel klain vnd groß In ein pfannen 

mit schmaltz vnd pachs dar in 

vnd gilb den taig vor Wildu 

ein prüe dar auff machen so maeh 

nym ayer töter vnd milch vnd 

rüer daz wol durch ein ander vnd 

sewdt ez so du wild an richten 

Item wildu machen gefült kraphen 


mit äpfelen 


01: 
02: 


: vnd stöß sy in einem mörser vnd schlach 


[148r] 
Item wer wil machen eine guete galrei 


von vischen der nem die visch schüeppen 


: sy durch ein thuech vnd seudt sy mit 


05: den vischen hastu aber hausen plateren 


daz 


06: ist auch gut dar nach nym gestossen näg.l 


07: lein vnd thue dar nach dar zw mand.l 
08: keren vnd czucker dar ein 
09: Icam wer wil machen ein gute galrayd 


10: der nem hüner vnd swein pain vnd 
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11 


12 
13: 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 


01: 
02: 
03: 


: kalbs fueß vnd laß die klain sieden 

vnd schlach die kalb füeß durch ein 
thuech 

Item wer wil praten ein guten all der 
schneyd In zw stucken vnd saltz In vnd 
stöß In an ein klains spisslen vnd be 
trauf in mit puteren vnd mit essich 

vnd wein vnder ein ander 

Itcm wer ein gut gemüeß wel machen 


von lung.l der nem die lung.el vnd 


[148v] 
reyb dar vnter ein prosen vnd mach ez 
darnach ab mit gewürtz 


$lc-m wer wel ein gut gepratcn span 


väckel 


04 
05 


06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
il: 
12: 
13 
14: 
13: 
16: 
17: 


: machen der seüdt vier ajer vnd hack 

: die klain vnd thue czwifel darvnter 

vnd puluer daz wol mit ymber 

Item wer wel machen ein gute leber sultz 
von einem lungen swein der nem die 
leber vnd stoß sy in einem morser stain 
vnd sewdt ayer dar zw sechs oder ächte 
hert vnd dar zw semel proß vnd stöß 
daz durch ein ander In einem mörser 
stain vnd schlach daz durch mit gesoten 
wein oder guten sawercn wein vnd gilb 
daz mit saffran vnd stell ez wol mit 
anderem gewurtz 


Item wildu machen ein gute salscn In 


dem 


18: 
19: 
20: 
21: 


01: 
02: 
03: 


may so nym petcssil vnd pfefter kraut vnd 
mangold pleter als vil du wilt vnd hack 
daz klain durch ein ander dez morgens 


gar früe so vach daz taw In ein weyß 


[149r] 
thuech vnd leg daz kraut dar ein 
vnd thue es in ein molter vnd setz 


ez an die sunnen so verleust ez den 
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04: 
05: 
06: 
07: 
08: 


taw vnd laß ez trucken werden alz 
ein stupp vnd mach ez in blasen vnd 
wen du wilt in dem lIar so netz ab 
mit wein oder mit essich 


Itcm wildu machen ein salscn von wein 


trauben 


09 


10: 
11: 
12 
13: 
14: 
13: 
16: 
87: 
18. 
19: 
20: 
2: 
22: 
23: 


: vnd von saweren äpfelcn so stöß daz 

ze sammen vnd misch ez mit wein oder 
mit essich vnd thue den safft dar auß 
die salscn ist gut zw safftigen pratcn vnd 
zw vischen 

Item wildu machen ein gut latwäring 
von weychseln so thue sy in ein hafen 
vnd setz In auff ein glut vnd gewß 
nichtz dar an wen ez siedcn wirt so 

la ez kalt werden vnd streych ez durch 
ein thuech vnd thue ez in einen kessel® 
vnd setz in auff einen drifueß vnd thue 
ein glut dar inter vnd la ez siedcn 

piß ez dick wirt vnd &thue dan dar 


ein hönig vnd geriben leczelten vnd 


01: 
02: 
03: 
04: 


vo 


05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10; 
11: 
12: 
12: 
14: 
15: 


16 


[149v] 
gewürtz ez wol vnd rüer ez fürstar vnd 
wan du ez nicht gerüeren magst so hat 

es genug 

Item wildu machen ein güte latwäring 

n 

weinpercn so prich die per ab dem 
kamınen vnd sy in ein kessel vnd setz auff 
ein drifueß vnd thue ein glut dar vnder 
vnd gewß nichtz dar an vnd wen ez 
syeden wirt so laß ez dan erkaltcn vnd 
streych sy durch ein thuech vnd thue ez 
wider in den kessel vnd setz wider auff 
ein drifueß vnd la ez wol sieden vnd 
würtz ez wol ab mit gutem gewürtz 

vnd gewß sy dan auff ein pret vnd la 

sy kalten vj tag so schneydtz du sy wie 


: du wilt 
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17: Item wildu machen ein gemacht kraut so 
18: seudt weisse häupper vnd czway tayl 

19: seniff vnd drew tayl hönigk vnd die 

20: selben prüe mach durch ein ander mit 
21: wein vnd thue dar ein küm vnd äniß 

22: dez genueg sein vnd leg dann daz gesoten 
23: kraut dar ein vnd gib ez kalt ze essen 

24: Icam wildu machen ein pachens von 
einem 

25: apphel von vierlay varb so nym ein ge 
26: rüerte ayer von vierlay varbcn vnd 


schneid 


[150r] 
01: einen apphel ein vier tayl vnd nym auß 
02: vedem tayl den keren vnd die schelf 
03: die vmb die den keren ist vnd füll 
04: dar ein Yerweder varb aine vnd steck 
05: sy dan an spisscl vnd zewch sy durch 
06: ein dünnen strauben taig vnd wen 
07: ez gepach so schneyd ez auff vnd be 
08: strefch ez mit czucker 
09: Itcm wildu mach.n ein krichel® mueß 
krewsscn® 
10: von krebsen so schel die krepsen schon 
11: vnd nym die helß vnd die schär vnd 
12: leg die besunder dar nach stöß 
13: die schellen gar klain vnd schon vnd 
14: streych sy durch ein thuech mit einer 
15: geriben semel vnd mit einem wenigen 
16: essich vnd well ez ab mit einem leczelten 
17: daz ez dick wer vnd würtz ez wol 
18: vnd la ez pe seiner varb vnd leg 
19: dan die schär vnd die helß dar ein 
20: vnd la sy recken oben auß der prue 
21: vnd versaltz nicht 
22: Icam wildu machen ein guten 
Mejchsisch cn$ 
23: kuechen zw einer herren schüssel so nym 


24: auff zehen ayer vnd zerschlach sy gar 
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25: wol vnd nym dar petersil vnd rüer ez 


[150v] 
01: vnder ein ander vnd nym einen mörser 
02: vnd setz In auff ein glut vnd thue dar 

03: ein ein wenig schmaltz vnd gewß dan die 
04: geschlagen ayer dar ein vnd laß also 

05: sieden vnd ker In dan vmb »ad># chw 
ein we= 

06: nig geriben semel mel dar® zw 

07: Item ein putter milch mach also nymıı 
ayr 

08: als vil dw wild vnd gews ein gutew 

09: milch dar an laß ein wenig zw samen 

10: syeden vnd gews auf den tuch das es 

11: erseych vnd schneid ein putter dar 

12: vnder vnd schlach dy matery mit ein 

13: ander ader tbings durch ein tuch vnd 

14: thws also kalt auf ein schussel 

15:39 Icom den stockvisch plew vnd waych 
den ein 

16: wasch den vnd erklawb in nymı: ein sch= 
17: malcz vnd rost dj zbifal dar inn vnd thw 
18: dy prwe vnd milchram an den visch vnd 
19: mit ein ander an das schmalcz vnd 

20: laß den Syed.en 

#0 Heeres 
a 
 gekbs-diedennten 


[151r] 
01: Item ein wein muß nym x ayr toter zer 
02: schlag dj schon päe ein 1/2 semel schab 
03: dj sawber vnd zer waych in einen 

04: trincken wein vnd piek prich dj ma= 
05: ter alle durch ein tuch thw dar 

06: vnder honig vnd thw das in ein 

07: glasirten tegel mit erhiczten schmalz 
08: gilbt vnd gewirtzt vnd laß syeden 


09: ob einer glüt vnd rurs das es sich 
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10: nit an leg 

11: Item pachen krewssen Sewd krewssen 
12: vnd thw das vnsawber dar von zer 
13: stös mit ein ander Nym x ayr dar 

14: vnder Milch ram ein wenig vnd 

15: schlach das alles durch ein tuch® ein 
16: wenigen wein vnd wasser Laß dar 
17: nach syeden vnd geburcz ze So 

18: wirt ein topfen dar aus vnd preß 

19: den aws Vnd schneid das als dw 

20: wild vnd prich das in einen lenen® 
21: taygel vnd gib in einen guten pfefler 


22: von leczelten etc. 


[151v] 
01: Item einen arbas praten Nymı gut arbas 
vnd 

02: heyt di in klatgoß gesoten Sewd sy 

03: dar nach in wasser vnd wein das sy 

04: sich gern treyben lassen vnd verstotz 
05: nit zer reibs in einem morser vnd 

06: nymın x ayr vnd ein putter als ein 

07: ganas enten aye Nymın ein geriben 
semel 

08: ein wenig vnd dy matery knyt 

09: zw samen das zach sey Es sol auch 

10: gesaltzt gilbt vnd geburczt sein 

11: vnd spick das mit hawscn oder mit 

12: einen andercn visch der prät hat 

13: vnd prat das wal ob einer glut 

14: das es prawn wert vnd aus zich 

15: Item vber dy ror pachen nymın ein 
strawbcn 

16: tayg vnd myß dy ror recht nach dler] 
17: pfannen legs in das schmals So gen sy 
geren ab scherff an den orteren wayl?] 

18: in den tayg vnd legs in dy pfannen 

19: in das heys schmalcz vnd zewchs 

20: hoffiich ab Item wil dws fullen 


21:50 nymin ayr ein wenig geriben 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.m10 Seite 13 von 15 


Cooking Recipes of the Middle Ages 


22 


: semel oder apfel geröst petersil 


Ol: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 


[152r] 
Aneys geburczt etc. Auch nymm ein 
wenig lorberch vnd wein per 

hack das durch ein ander vnd 

thus vnder dy ayr vnd dar nach 

ein wenig schmalcz vnd rast das 
durch ein ander vnd full das in 

das ror küchen vnd las mit einem 
leinen tayg pachen an den orteren 


in dem schmalcz 


aye 


11 


18 
19 
20 


: Salcz vnd laß hays schmalcz in einer 


: pfanen vmb lawffen als wejitz ys vnd 


: gews das der schlagen aye auf dy pfancn 
: vnd laß vmb lauften als weyt dy pfanen 


: ist vnd kers aussen auch zw dem fewr 


: daß es prawn.n wert Item nymm ein leins 


: taygel mit iij ayercn vnd zerschneid 
: das plat Als dws haben wild vnd 
ı necz in dem taygel zw ainczigen vnd 


: pachs in einen schmalcz 


01: Icern mach ein groß ayje Nymın xx oder 


Item ein Czogens pachcn Item nym ain 


[152v] 


XXX 


02 
03 


04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 


https://ga 


:ayr schayd das weis vnd das rot dar 

: von vnd mach den toter mit geburczt 
sewde in in eincr klain plater das er 
hertalat wert schneyd di plater dlar] 
von vnd mach dj klar in ein grosse 
plater vnd sewd di das sy an sl[?] 

tig wert so thw dan. den toter dalr] 
ein So sewd es zw ein andr vnd 


thw es in einen hefen erc. 
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CoReMA PARIS 


Cooking Recipes of the Middle Ages re ne „IT 


SALZBURG TOURS 


vo...o@ 


[15r] 
01: Item wie man kochen sol 
02: Item wie mann ain ginz hüenn In 
aineın kutraf glas so 
03: prüe das hüen schon vnd pegreüf es schon 
zbischen haüt vn 
04: fleisch vnd zeuch Im dy haüt ab also 
gancz pis an füs 
05: vnd schneid dy fus Inbendig ab dy an der 

@heüt pleiben vnJ 
06: mach ain clains stumpf holczlein vnd plos 
In dy haut wan sy 
07: dan zw prochen sey da ne sy zw vnd vnd 
nimm dan vnd stoß aim 
08: füs In das glas vnd darnach den andren 
vnd nimın das stuupf 
09: holczlein vnd stos der heüt Ye ain wenig 
hin ein wan du dan 
10: haüt hin® eingestost pis an den hals so 
pehalt den hals her 
11: oben vnd sturcz dy haüt vbe: das glas vnd 


pindt es dan mit 

12: faden zwe vnd nimm dann das hüen vnd 

Sen fey= M9 - "München, Bayerische Staatsbibliothek, Cgm 5919" @99 
13: sch prüe vnd las es sieden wenn es 
gesoten ist so thü eyerz 

14: vnd saluan darunder vnd petter sil vnd 
guet gestüp vnd p= 

15: las in den hals oder ins glas so thut sichs 
hün auf vnd 

16: fulle dann di füll dar ein vnd wan dan dy 
haüt vol ist 

17: so vermach es oben wol das dy haüt nit 
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hyn ein falle vnd 

18: das auch kain wasser hin ein möge kümen 
vnd thü 

19: es dann In einem haften vnd geüs ein 
wasser daran vnd 

20: tecke es zü vnd las es syden so wirt es sich 
strecken In 

21: dem hals das man siecht sein flügel vnd 
sein hals vnd sein 

22: fuß vnd sein gantz vermügen 

23: Item von alenn wildu machen aus aine 
all zbey all so zeüch 

24: Im dj haüt ab vnd mach ain güte fül 
ayren stup sy wol 

25: vnd fül dj haüt züe vnd ker dy haüt an 
das recht vnd 

26: stos dy haut wider in dy füll vnd nee es 
zw das es nicht 

27: her aüß fal vnd nym dan den al vnd seüd 
in mit wasser vnd 

28: mit wein vnd stüp es wol ab vnd nym dan 
disen al vnd nym in 

29: der haüt vnd prat den wol auf ainem rost 
vnd petraüf in mit 

30: pütter so er gepratten ist so leg in auf ain 
schäsel vnd leg dan 

31: den gesotten al dar zü vnd gib sich yed® 
dem herren so mag 

32: der her wol sprechen von wan kumpt vns 


der ain all 


[15v] 
01: Item wildu machen ain gut hünnen 
prwe So 

02: nim ain zinene kandel damit pley pey sey 
vnd nym 

03: dan ein güt hün vnd stoß es gantz dar ein 
oder zw vier= 

04: tail vnd nym dan dy lebercn von zwayen 


hünneren vnd streck 
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05: sy aüf einein rast oder in einem warmen 
wasser nym mer ein 

06: wenig vnd stoß dy gar wol vnd nym als 
vil semel protz dar 

07: zü als ein ayr totteren vnd thü das weiß 
davon vnd nym 

08: gar ein wintzig milchräm® dar zw vnd 
wann di das 

09: hün in dj kandel thust so geüs ein wasser 
dar an das 

10: es eins vingers Item wildu machen ain 
guten gal 

11: radt Zu ainem schbein kopf so nimm ain 
güte kalbs leber 

12: vnd seud sy gar wol vnd stoß sy wol yn 
einem mors= 

13: er vnd nm leczelttens genüg dartzü vnd 
nim dartzü ein 

14: guetten wein vnd das sich nicht zü sawr 
werd vnd zeüch 

15: sy durch ein thuech vnd nym ein honig 
vnd nym sein ein 

16: maß darzü vnd gewürtz vnd maeh 
gewürtz es gar wol 

17: ab mit guttem gewürtz vnd mach si nicht 
zw dick 

18: das sy an dem leftel ab gee vnd gilb sy ein 
wenig 

19: Wildu machen ain presten schbein 
kopf So las 

20: In gar wol syeden vnd las In gar wol 
kalten vnnd 

21: claib dj pain gar schonn daruon vnd 
zeuch dy schbartenn 

22: herab vnd thue In auf ain anricht vnd 
hack In gar 

23: clain vnd gbürcz In wol ab mit gutem 
gburcz wildü 


24: es gerne thün so machstu wol herte ayr 
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darunter thücn So 

25: wirt es sam es vnter spick sey so nimm ain 
zbilichs thuech 

26: vnd leg dy schbarten darauff vnd nimm 
das gebäck vnd 

27: schlag es zw hauften darauff vnd schlag 
das tuch zesam 

28: trag es In aincn keler vnd leg ain grossen 
stain daraüff 

29: vnd preß in wöl vnd wen du zw Essen 
wildt geben 

30: so schneidt es zw schnitlein vnd das dy 


galradt hais 


[16r] 
01: daran kem vnd gilb sein ain maß Ein 
gemacht 

02: feigen so stoß Ye vj feigen an ain spissel 
vnd mach der 

03: spissel so vil dw wild vnd secz es® In 
ainen kessel oder In 

04: ainen hafen zw vnd geüs gleich wasser 
vnd wein daran dar 

05: nach nimın prat vnd lezelten geriben vnd 
thue den In ain suppen 

06: von den feigen vnd hönig vnd essig vnd 
streich das durch 

07: ain sib gburcz vnd ferb es vnd der wel das 
alles vntcr ain an 

08: der vnd leg dy feigen in ain rains fas vnd 
geüs das dar 

09: an wan du das an richtest so sträe es mit 
sinbelcn erbelten 

10: weinner vnd essig kalt Ain pasteten von 
hechtcn 

11: Wildu machen pasteten von pachen 
hechten vnd von gestossem 

12: mandel vnd gestossem ze#?sh reisch wan 
du dem hecht 

13: pachest so leg in auf ain richt vnd thu dy 
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grät al da 

14: von vnd den geschelten mandel stoß 
pesunder vnd den reyß 

15: pesünder vnd wan Es nü gesoten ist So 
stoß es als dürch 

16: ein ander vnd misch es ab mit aincın 
pfenbart ober milch 

17: vnd mach es nit zw dün das es den noch 
sey wie ain 

18: müs thüe ain lat zücher auch darein mach 
es gelb salcz 

19: fein mas mach ain tag von rocken 
peutlaten melb prenn 

20: das mit hayssem wasser ab vnd will den 
wol das er 

21: hert werdt vnd mach ain kopf vnd thüe 
dy fül dar 

22: ein vnd thüe es In ain oflein las es pachcn 
wart dar zw 

23: das es nit verprine Ain guete pasteten 
von rintfley= 

24: sch wildu machen ain güte pastetcn von 
rintfleisch so 

25: schneid magers rintfleisch clain vnd das 
daz dritel vnslit 

26: sey vnd dy zbaitail Heisch vnd nimm: 
daruter fogel vnd 

27: taüben oder hüner vnd misch es dürch ein 
ander vnnd 

28: stup es wol ab vnd mach di häffen aus 


röckem melb vnd 


[16v] 
01: vnd prue das mell mit hayssem wasser vnd 
thue dan dy 
02: fül In den hafen vnd mach pletcr daruber 
vnd prich dan 
03: ain loch darein vnd scheüs es dan In den 
ofen vnd las es 


04: wol pachen also machstu es wol machen 
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mit guten vischen 

05: hastü des faisten nit So nimın putern an 
dy stat vnd schneid 

06: den visch vil grosser dan das rintfleisch 
vnd versalez 

07: nit Von prach vogel wie man dy machtt 
08: prach vogel soltü nemen vnd wasch dy 
schon vnd geüs 

09: ain wein daraüf oder essick auf dy 
kranbipir vnd 

10: wan sy erbaich.cn so stos sy dan In dy 
fogel mit gburcz 

11: vnd prat sy dan ann ainem spis Ain thur® 
von vogel 

12: Nim geprüt vogel vnd schlag ayr darüter 
pey xx vnd 

13: gehachten peteısyl vnd mach ain topf von 
taig vnd nimm 

14: dem güte obry milch vnd geüs sy mit den 
vog.el vnnd 

15: mit den ayren mit den topf vnd ain 
smalcz auch darein 

16: vnd scheüs In den ofen vnd lüeg darzw 
das es nit 

17: verprin vnd gib es auf ain schussel fisch 
Im schl= 

18: auch wie man dy machtt Nimm vnd 
seud visch 

19: vnd wan sy gesoten sindt so leg sy auf ain 
schüssel 

20: vnd nimm dan hönig vnd mandel vnd 
weinpir Erbels 

21: dan vnd geus vber di fisch vnd stub es 
vnd gilbs 

22: vnd gib es dan hin Ain thort von 
hüenercenn 

23: wildu machen ain thurt von honercn so 
nimm ain 


24: würflat semel vnd clopfty ayr vnd petersil 
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vnd prych 

25: dy hönern zu stüchen vnd thüe es alles In 
dy ayr vnnd 

26: geüs In aincn morser mit hayssem smalcz 
vnd pachs vnod mach 

27: ain süess peferlein dar an vnd gib es dann 
Wildw 


[17r] 
01: gesulczt schlehen machen So nimın 
schlehen vnd seüd 

02: dy in wein vnd in wasser vnd schlag sy 
durch vnd 

03: nimın ain päty semel dy schlag auch 
dürch vnd mach 

04: es dan ab mit wein vnd mit honig vnd 
mit gutem 

05: gbürcz ymber mustat vnd neglein vnd das 
Inn 

06: der dick se als ain galratt vnd säe dan 
schlehcn darein 

07: vnd las kalt werden so pehelczt dü sy wie 
lang du wild 

08: Ain gmüs ayr totteren So nim.n darzw 
wel= 

09: hisch wein vnd ain wenig semel daruter 
vnd streich 

10: es dürch ain tüch mit ein ander vnd thüe 
darein zücher 

11: hastu das zücher nicht so nimın honig an 
dj stat vnd thue es 

12: in ain klain hefen vnd setz es aüf ain kol 
vnd rür es fir sichtae 

13: als pald es dick werd so heb es har ab vnd 
versaltz nicht 

14: Wildu haben geyslicz von füessenn 
wildü machen 

15: wHdä geischlicz von kelber fuessen seud si 
wol in wein 


16: wenn si versoten sein so thüe sy auß der 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.m9 Seite 7 von 40 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:47 


prüe vnd stos sy 

17: klain in ainem morser vnd streich sy mit 
der prüe dürch 

18: vnd thüe dar ein ein guet honig vnd gut 
gewürtz darein 

19: vnd las es wider syeden vnd faims schon 
vnd geüs es 

20: dann aüf ain klaine pfanne. vnd las es 
sten pis es hert 

21: werd vnd thü es dann wider vber den hert 
vnd zück 

22: es pald her vnder ab slach es aüf ain panck 
so sneidt 

23: dw es wie dw wild vnd versaltz nicht 
gesültz maürochen 

24: wildw machen gesultzt maüroche.n so füll 
die maürochen 

25: mit ainer güten full von ayren vnd stoß sy 
dann an ein 

26: spislein vnd prat sy schon vnd dye prue 


dar aütz vnd mach es 


[17v] 
01: zw ainem® guetem senft So nimın senft 
samenn vnd 

02: den sauber vnd stos den in aineınm morser 
gar clain 

03: vnd reib es dann durchs ain tüch vnd stoß 
zimad plüd 

04: vnd misch es vntter den senft vnd czwir es 
mit honig 

05: sam fast vntter ain an der recht als der 
wachs pir 

06: vnd wenn dü wild so nim des selbygen 
ain wenig 

07: vnd ze treib es mit wein so hastü gueten 
senft Ain 

08: aye im smaltz von mandel Willdü 
machen ayr 


09: im smaltz von mandel so stöß den mandel 
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klain in ainem 

10: morsär vnd streich in dick dürch mit 
wasser vnd 

11: nim® in dan in ain pfannen vnd sewvd in 
das er dichk 

12: werd als ain müs® vnd nym dan den 
vaysten haüsen 

13: vnd sneid in würflot vnd feisch® smalcz 
vnd rost es in ainem 

14: pfandlein als ain sweinen speck hab dy 
griebe harı 

15: aus vnd leg den mand.l in das smalcz vnd 
prait in mit 

16: aineım loffel auß ain ander vnd nim dan 
ain saffran vnd 

17: augen darauf recht sam dy ar totter vnd 
stos dy grüe 

18: ben zbischen das weys Hı-dy-grteb=r In 
dj toter vnd säe 

19: zucher daraüf als vil dw wellest vnd halt es 
pey 

20: der wirmm vncz das düs wellest an 
richten so hastü ain 

21: güt ayr Im smalcz von mandel Von 
ainerm gmachtenn 

22: rautt wildu machen zw aineın gmachten 
kraüt So 

23: nim zbajr tayll wein vnd ain tail hönig 
vnd nim ge= 

24: riben letzelton® als vil sein pedorfft vnd 
streich es mit ein 

25: ander dürch vnd nim welischen küm vnd 
stos den 

26: vnd fä in düech ain pfefer syb vnd amnas® 
vnd mach 

27: dy prue damit ab Von ainer spensaw 
ain leberr 

28: sülcz wildü machen ain spensaw in ain 


leberr 
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29: sultz so nym zway tail wein vnd ain tayl 
wasser vnd 

30: seüd dy spansaw vnd ain kelber leber da 
pey vnd wan 

31: es nü gesotten sey so seich dy prüe ab vnd 


stos dy leber 
[18r] 


01: in ainez morser vnd nim ain päte semel 
vnd ain her ayr 

02: toter vnd thü es aüch vnder dy leibern 
vnd streid es mit 

03: der prüe dürch do sy in gesotten synd vnd 
nyn® es in ain pfann 

04: vnd er wel es vnd mach es mit saffran vnd 
mit güetten 

05: gewürtz vnd geutz es dan vber dy 
spensaw ? wen dw 

06: es legst in ain schüsel oder in ain kar 
Wildü machen 

07: ain gitty passtetten wildü machen ain 
güt pasteten so nym 

08: ain hammen von aineın prue vleisch vnd 
sewd sy wann sy 

09: nün gesotten ist so thüe die pain da von 
vnd hack es klain 

10: vnd nym ayr totter vnd nim geriben kes 
darünter vnd ha= 

11: ck es clain durch ain ander vnd schneidt 
speck clain 

12: würflat darütcr vnd thüe darunter küm 
vnd wildü sy kö= 

13: stlich haben so streich müstat darütcr vnd 
nim dar ainen 

14: schbeinez darm.n vnd ful darein vnd prat 
sy dan schon mach 

15: dar zw ain salsen dj sol gemacht sein von 
mandel vnd von 


16: wein von Imber vnd gib es dan hin weck 
Wildu mach 
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17: en ain guten wachtel prein So nimın 
fenchel vnd seüd 

18: den in aincı® gütcm fleisch prüe vnd wan 
er gesoten ist so 

19: reib in clain vnd guten kes darünter vnd 
richt es dan ann 

20: vnd mitten thue ain smalcz darein vnd leg 
dan dy praten 

21: wachtel darauff vnd steck dy leber auf den 
prein vnd 

22: gib es dan hin weck vnd versalez nicht 
Wildü machen 

23: ain edel getranck das dir kain drües in 
aine:n lar nit 

24: wirt vnd das kain aiter nit geschaden mag 
sonym 

25: wermüt vnd sewd sy In gaismilch wenn 
sy gesotten ist 

26: so seig sy durch dürch ein thüech vnd 
stüpp es dann aüs 

27: so pistü sicher das gantz lar vor dem 
trüsen vnd von den 

28: eytter wildü machen ein gemachs 
kraüt so seüd 

29: weyse haübt vnd nym dann zwaj tail 
senfft vnd das 

30: dritt honig vnd das selb mach dürch ein 
ander mit 

31: wein vnd thüe dar ein kumel vnd anneys 


des thue 


[18v] 
01: genüg darein vnd leg dann das gesotter 
kraüt dar ein 

02: vnd gib es kalt also hin weg versaltz nicht 
wildü machen 

03: güt ayer kochen so nyın semel mer 
vnd thue das in ein 

04: kol vnd slach ayr dar ein vnd rur es mit 


einem loftel 
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05: so dw dickst macht saltz es zü maß vnd 
scheus es dan 

06: in den offen als greß als dje feyst das 
werden dann 

07: gütt ayer kucher Wildü machen ein gut 
ayer prue 

08: von mandel vnd wein so stos den mandel 
klain vnd 

09: streich in mit wein durch vnd thue dar 
ein imber vnd ein 

10: wintzig durer fisch prue dar vnder ob 
dw der visch prue 

11: nit enhast so geüs ein wintzig wasers dar 
vnder mach 

12: es gelb vnd wan dü es an richst so sneid 
dar ein gepäd 

13: semel wurflat das magst dü geben am 
karfreitag furr 

14: ain suppen Wildu machen kroß ayr 
Wildu machen 

15: kros ayır so seudt dy ayr das dy ar waich 
pleiben vnd mach 

16: dan ain scheiblat loch In dy spiezen hin 
ein vnd thüe den tot= 

17: eren her aüß das das weiß in der schalen 
peleibe ind hack 

18: petersil klain vnd leg in in einem reibstain 
vnd reib dy toterr 

19: dar vnder vnd thüe dann ein smaltz in ein 
pfannen vnd rür 

20: es durch ein ander pis es sein gnug 
gewint vnd mach 

21: es zü hert ab dem fewer vnd ful es dann 
wider vnder 

22: in dy schalen hin neyn vnd sewvd sy in 
einer fleisch 

23: ob es wer ain fastag so seuds In wasser 
vnd las sy fert 


24: wercn schel sy dan schon ab also mach sy 
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In ain guety 

25: prüe vnd gib es also hin weg vnd auch 
magstu sy ganıcz 

26: wol rosten In ainemm smalcz Wildu 
machen ain pres 

27: von ainem kalb so prüe das kalb schon 
sam ain saw 

28: vnd zeuch im dy haüt ab vnd schlag es 
dan zw stüchen vnd 

29: seüd es schon vnd las dy haüt aüch wol 
syeden daruter vnd 

30: wan Es gesoten ist So hack das fleisch 
klain pefler vnd 

31: stupt gnüg darünter vnd thue Es dan In 


ain kessel vnd 


[19r] 
01: vnd heb es vber ain feür vnd geüs ain 
winczigs prüe 

02: daran vnd nim dan ain tüch vnd leg ain 
tail der 

03: heüt vnd thue dan das geheck daraüff vnd 
streich dan 

04: dy haüt vmb vnd vmb daran vnd schlag 
dan das tüch bol 

05: darunb vnd leg dan ain prest daraüff vnd 
mach ain guty 

06: prüe von gepeter semel vnd von hönig 
vnd von gut£?? guetcm 

07: wein das heb dann vbers fewr mit ein 
ander vnd laß es sieden 

08: vnd streich es dann durch ain thüch vnd 
mach es ab mit gutem 

09: gestup vnd las dan dj prüe kalt werden 
vnd schneid dann 

10: dy prest darein also mach sy aüch von 
kolß kopfen dy sein 

11: gar güt dar zü wen man wild schweins 
kopf hat wais 


12: man wol wie man dy machen sol von 
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holer müs me 

13: rck so dü holer müs wild machen von 
holer so nym die 

14: plue von dem holer vnd leg dy in ain 
milich vnd las sy 

15: ain guty weill dar yn ligen so seich dy 
milich dürch 

16: ain thüch vnd secz sy zw aineın fewr vnd 
wir das es nicht 

17: grein vnd slach wer ayr vnd thüe dar ein 
faist es vnd güt 

18: gewürtz Von mandel müs merck nyjm 
reisch vnd wasch 

19: den aüs sier® wassercn vnd nym vnd 
trücken in in ain schüssel 

20: oder auf ainen thüch an der sunen wan es 
dann trucken 

21: worden ist so stos in aineın morser klain 
vnd fä es dürch 

22: ain thuech oder sib so nim vnd mach ain 
dick mandel 

23: milich vnd setz dy zw dem fewr vnd thüe 
das gestossen 

24: reisch mal dar ein wol gegen ainen halben 
loffel vnd 

25: zucker von opfel müs merck ain essen 
du solt nemen 

26: vnd schel dj opfel vnd leg sy in ain kopf 
vnd geüs ze hant 

27: faistes dar an vnd las das also sieden vnd 
nym vnd twir es vnd 

28: slach ayr dar an gewürtz es auf der schusel 
das schol man 

29: essen an aine fleischtag Awer an ainen 
fistag so reib prot dar= 

30: vnder an der ayr stat das müs machst du 
machen von litte „$ 

31: oder von pyrn 


32: von maurochen merck wf topanicz 
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33: An dy maurochen sol machen so nimm 


Nym zinetan vnd 


[19v] 
01: vnd seudt den woll vnd seng In dürch ain 
tüch oder dü= 

02: ch ain sib So nims vnd thu püttern vnd 
saffran darann 

03: vnd pegeüs da mit gerostem semelcn Item 
von arbais ma= 

04: cht man auch topanicz als du schol darzw 
thün saffran 

05: vnd küm Von fleischs müs So nim ain 
schbeinen 

06: fleisch ander wüst ob dem paüch vnd las 
das wol 

07: sieden so das schir wil lassen von der haüt 
so thu de 

08: haut dauon vnd hack es clain als ain 
lüngmüs so 

09: leg es wider In dy selbig ieuch® vnd zbir 
es mit ainem 

10: wenig semel vnd pfeffers vnd machs 
feust also ma= 

11: ch lungen müs vnd andre fleisch müs 
Von kreus 

12: sen seheler zegel merck du solt nemen 
kreussen vnd seudt 

13: dy vnd seht schel in de zegel wan sy 
gesotcn sind So 

14: leg sy In ain reindlein vnd geus daran 
gburcz vnd 

15: essig Ain gmüs von schbeynen 
wilprätt Wildu 

16: machcn ain gmüs von schbeinen wilprät 
so nim halbs 

17: magers vnd halbs faist vnd hack es klain 
dürch ein 

18: ander vnd mach ain pfefer sam zw wilprät 


nym honig 
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19: vnd lezeltten vnd mach den pfefer das 
düner vnd wan 

20: er geseudt So thw da hönig darein vnd 
den lezelten vnd 

21: gburcz es ab mit gutcm gburcz Zu guten 
piren Nym 

22: welhische weinpir vnd sauber Sy Rain 
vnd stoß sy In 

23: aincın morser so nimın geschelten mandel 
vnd stos sy da mit 

24: vnd misch dar zü ymbir vnd zücker so das 
gatan sey 

25: so welig es in der hant das es geschaffen 
werd als pren 

26: vnd stos dan die mandel kernc vnden 
darein sam de 

27: stingel Ain prantz gepachen Nym ain 
Sieduncz ge 

28: wasser vnd wirf ain mell darein vnd 
zereib das wol doch 

29: das es pey der dick peleib So nimın vier 
ayr darein vnd misch 

30: das woll vnd streich den taig mit aineın 


loffel aüs den andren 


[20r] 
01: In dy pfannen mit smalcz wan das gepach 
so sträe ain 

02: güten zücher daraüff Ain gut pachen 
von kes 

03: So nimm herten kes vnd reib den wol vnd 
schlag ayr 

04: daran vnd hack ain wenig speck vnd ain 
wenig melbs 

05: das alles misch vnter ein ander vnd streich 
es vnterein ander 

06: In dy pfannen wan es gepach so sträe 
zücher darauff 

07: Ain güt kernen müs wildu machen 


kernen mus So 
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08: nim mandel vnd weinper darzw vnd thüe 
zücher genüeg 

09: darein so wirt das müs güt vnd nimm 
salcz gnüg Ain 

10: gucz schbarcz müs von aincın andren 
heb wir ann 

11: wer schbarcz gemüs well han nem 
weinner dar zw vnd 

12: opfel vnd pirnen dy mustu an dy farb 
thün das kompt von pray 

13: ten lezelten vnd müst zucher vnd hönig 
dar zw haben vnd müst 

14: guten wein haben vnd gewürch auch 
darann vnd salcz sein mas 

15: So machstu es wol machen das müs praun 
oder schbarcz 

16: Ain sulcz von vischenn Nm wasser 
vnd essick gleich 

17: vnd seudt visch darin vnd wircz vnd farbs 
vnd geus kalt 

18: Von mandel ain gmüs das las wir nü 
stannı von mandel 

19: gmüs wel wir incr han man® müs machon 
ain mandel= 

20: käs vnd wan dy milch Nü gesoten ist so 
thu sy aüfain 

21: schüssel das scheiblich sey In der schussel 
ste vnd geus müs 

22: milch dy müstu mit zucher machen güt 
wildü nü den käs 

23: haben so pesteck den käs mit nüs kernen 
Ain gepraten 

24: milch NY milch vnd ayr gleich vnd dy 
clopf fast vnter 

25: ein ander vnd thüe saffrann darein vnd 
thüe es dan In 

26: ain hefen vnd secz es dan In ain siedcnt 
wasser In ain kössel 


27: also das das wasser In dem hafen nicht 
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vber ge vnd las darin 

28: sieden vncz das es gestock darnach schüt 
es auff ain weystuch 

29: vnd peschber dann® das wasser dauon 
seich so wirt es hirt als 

30: ain käs darnach schneid es als ain Sniten 


vnd stoß es an Ainen 


[20v] 
01: spis vnd pracz auff aineı rast vnd thue 
gbuecz daraüf vnnd 

02: pegeüs mit smalcz vnd gib es zw essen 
Ain kreussenn 

03: müs So nimın krebsenn vnd schneid das 
pös zw den aügenn 

04: dauon vnd stos das ander In ainen morser 
vnd zetreib das Inn 

05: ainer milch durch ain sib vnd reib ainc 
semel da'zw vnnd 

06: schlag dj durch ain ander schlag ayr toter 
darzw vnd mach 

07: ain mus daraüs In ainer pfannen das wirt 
rott Wie man 

08: ain clari sulcz macht Wildu mach.n ain 
clary sulcz 

09: So nimm nessel würcz ain gute hant vol 
vnd wasch sy gar 

10: schon vnd geus ain virtel wasser darzw 
vnd las zbo stund 

11: sydenn vnd las ain orz oder zbo kalt 
werdcnn vnd nimm dann 

12: visch vnd perait sy saüber vnd wasch 
voran hin vnd stupt 

13: sy schon vnd wirf sy In ain wasser vnd In 
wein vnd In essig 

14: das ains so vil sey als des andren dan des 
wasser sol minder 

15: sein vnd wirf di fisch darein vnd wasch sy 
saüber vnd nym 


16: dy selbig prüe vnd streüch sy dürch vnd 
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nym dann das nessel waser 

17: zü der prüe ein wenig zw hilf das ains als 
vil werdt als des 

18: andren das macht ain clar hab vber das 
ander feür wan 

19: es warmın wil werden So wirt es oben 
trüeb vnd thüe das 

20: trüeb als obcn herab pis das der wol 
Ergett das es miner 

21: trueb sey so wirt Es schömne vnd wan Es 
nü schaimbt so ze= 

22: üch inchs herab vnd schaim sein nicht 
vnd las es wol syden 

23: das es nit vber gee vnd nimın dan ain 
pfeffer der nit gestossen 

24: sey der nür ain wenig zeprochcn sey vnd 
gancze negel vn.J 

25: zimet rinten vnd schneid es zu pisslein 
vnd las darin syden 

26: vnd salcz ain maß wildu dan das es als wol 
gestündt als 

27: Im winter vnd als reschleich so nimm kers 
plüe vnd arbais so 

28: es erst aüs scheüst vnd der dy ander 
sünnen vnd nym der 

29: arbais plüe so vil sam du vnter drein 
vingern magst gehabcnn 

30: vnd kers plüe zbir als vill vnd thu es In ain 


tüchlein vnd 


[?21r] 
01: las es mit den vischenn sieden vnd wan Es 
gesotcn hat so 

02: windt dy prüe daraüs vnd machs Es nit 
zw gelb guter 

03: essig vnd nit vil saffran.n so gestet es Inn 
zbain stunden 

04: Wildu machen gesulczt maurochenn 
Wildü 


05: machen ain gesulcz maurochcn So ai 
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full dy maurochen 

06: mit ainer guten full von ayren vnd stoß sy 
dan an ain 

07: spisslein vnd prat sy schon vnd geus daran 
ain güty 

08: prüe dy da gemacht sey mit guten vischen 
vnd thüe Inn 

09: ain güte hilff mit hausenplater oder von 
we du wild 

10: das es gest@ vnd versalez nicht Ain salsen 
von weichsel 

11: wildu machen ain salsen von weichsel so 
thu dü die 

12: weichsel In ainn hafen vnd las Es sieden 
vnd las sy dan 

13: kalt werdenn vnd treib sy dan durch ain 
tüch vnd thüe 

14: sy dan In ainen hafen vnd secz sy auf ain 
glutt vnd las 

15: sy wol siden vnd rür sy pis sy dick wercn 
vnd thüe 

16: darein hönig vnd geribcns pratt vnd negel 
vnd güt 

17: stupt genüg so thüe sy In ain fessel in Iar 
oder virj 

18: pleibt sy dar güt Ain gut mus von 
cloczen So dw 

19: wil machen ain gut mus von cloczen so 
wasch dy clo= 

20: czen schön vnd seud sy dan gar woll vnd 
stoß sy clain 

21: vnd streich sy durch mit wein vnd seudt 
sy dann 

22: woll vnd thu darein ain güt hönig vnd 
negel vnd 

23: stupt gnüg wär Es dan dün so ribst ain 
prat daruuter 

24: vnd thü es darnach In ainen hafen so 


pleibt es dar iiij 
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25: oder v wochen gutt Von ainem guten 
ayr küchen So dü 

26: machen wil ainen güten ayr kuchen So 
nimın gütz semel 

27: mell vnd thü das In ain kar vnd schlag ayr 
darein 


28: vnd rür es mit aincm loffel so du Es dick 


machest so 


[21v] 
01: so salcz Es dy mas vnd scheus es dan also 
In den ofen als 
02: ain faust sind güt afr kuchenn Von 
aincrm gmachten 
03: krawt Wildu machen ain güt gmacht 
kraütt so seüd 
04: weis haüptt kraütt vnd nim.n ain tail senft 
vnd ain 
05: tail hönig das selb mach durch ein ander 
mit wein 
06: vnd thue darein küm vnd anis vnd thüe 
des gnüg dar 
07: ein vnd gib es kalt also machstü machen 
püssen seudtt 
08: sy mit wurcz vnd ohraut® vnd gib es auch 
kaltt 
09: Ainen guten küchen Wildu machen 
ainen gutten kuchenn 
10: So nimm waichen kes vnd zetreib in 
vnter den henden vnd sch= 
11: lag ayr darunter vnd mach ain taig vnd 
prait in vnd 
12: thue das kes dar aüff vnd scheüß es In 
ainen ofen vnd 
13: las In pachen vnd gib In hayssenn Zw 
ainen pachen In 
14: ainer schüssel nym geriben kes vnd 
melbs gleich vnd schlag 
15: ayr darein vnd gburcz Es woll vnd kint es 


wol vnter 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.m9 Seite 21 von 40 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:47 


16: einander vnd walg es auff aineı pret vnd 
mach dar 

17: auß strüczel dünn vnd pachs in ainem 
schmalcz darnach so 

18: schneid es In ain schüssel Von aincen 
kalbs haupt Schneid 

19: dy vnter keü von aineı kalbs kopf vnd 
seudt den gar wol 

20: vnd darnach prich dy hiren schall auff vnd 
säe gut gbircz 

21: auff das hircn vnd geüs hais smalcz darein 
vnd prat 

22: es aüff aineın rast das wirt ain guter kalbs 
kopft 

23: Von ainer hirs leber Nm ain hirs leber 
pratt 

24: dy darnach schneid das ausser darab vnd 
stos es In 

25: ainecım morser vnd röchen prat mit hönig 
mit wein 

26: vnd essick vnd treib es durch ain tüch vnd 
gburcz es 

27: vnd erbell dy leber darnach vnd gib die 
kalt zw 

28: essen das ist ain leber galdrat Ain von 
hosen ne= 

29: stel Njm ain rechhautt vnd prüe dy wol 
das 

30: das her aüs ge& vnd seudt dy haütt woll So 
rimpft 


[22r] 
01: sy sich zw samen fast das zw schneidt 
ainer span lanck vnd 

02: zbayr vinger praitt vnd mach daraüs ain 
güte sulcz von 

03: ainer pochs leber So nimm ain pochs 
leber vnd hächt 

04: dy clain also grüey vnd hack darein ayr 
vnd weyß 
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05: pratt vnd pülüers vnd pint das In ain 
neczel von ge 

06: sulecz mandel Wildu machen gesulcz 
mandel dy dreyerlay 

07: gestalt haben so nim hausen plater dy 
verseudt in wasser 

08: schon vnd nimm dan dick mandel milch 
vnd nimın dan 

09: das dritel der mandel milch darüntcr vnd 
züchers 

10: woll ab das wirt dan ain grüene farb vnd 
nimm dy 

11: sen zbaytayl vnd seud In in ain ander vnd 
zuckers 

12: aüch wol ab vnd las es dan sieden geüs 
Nym der 

13: pfannen vnd geüs ain tail also weys auf 
ain pfendel 

14: vnd dan das dritc]l ase-weisneeh weis 
gelb mach 

15: gleich gelb vnd geüs das auff ain 
pfändlein vnnd 

16: las es sten vnd seudt dan dy gruen varb 
auch In 

17: ain pfändlein vnd geus es dan auf ain 
pfannen also 


18: vnd las es sten das es hart wert also hastu 


drejer 

19: lay varb grüen weis vnd gelb vnd hab es 
dann 

20: vber das feür pald vnd wider herab vnd 
schlag 


21: es vber ain panck vnd schneid es dan 
schach 

22: zaglatt vnd leg es dan aüff dy schüssel ain 
wel 

23: wejss ain weil grüen ain weil gelb pis das 
die 

24: schussel vol wirtt vnd es dan Enbeichte® 
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Zu ainem 

25: geprants müs Nm latig ayr vnd als vil 
schmalcz vnd 

26: salcz das nicht zehays sey vnd thüe es In 
ain pfannen 

27: vnd pracz das wirt ain geprant müs Von 
dem 

28: kalbfleisch Nm fleisch vnd hack speck 
darünter 

29: vnd gburcz vnd ferbs vnd thüe ayr vnd 
weyß pratt 

30: darünter vnd mach claini darauß vnd 


seüds In hayssem 


[22v] 
01: Ain huener mus das haist plamanschir 
du solt 

02: nemen ain hüen vnd seudt das well was 
das nü ge= 

03: soten sey So nimın das weyB aus der prust 
vnd ze schlichtt 

04: es oder zais Es das gezaist leg In ain 
pfannen vnd der das 

05: wol ab ob dem fewr wan Es dür sey so 
zereib es In ain rib ey 

06: sen oder sib oder zestos es In aincın 
morser als ain mel So nimm 

07: mandel milch von der dy rinten herab 
vnd nym dan die ge= 

08: schniten semel vnd reibs vnd nim dan 
honig vnd ayr vnd 

09: des müs so vil sey als des andren vnd 
mach di semel mit 

10: dem hönig oder mit den ayren ab vnd 
schneid vnd schneidt 

11: 3 mustat darein vnd mach es gelb vnd 
nimm ain smalcz 

12: In ain pfannen vnd rost es darinen ab vnd 
rast es 

13: küll auff kolen vnd mach es nit hertt vnd 
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las es also 

14: waichs vnd thue ain smalcz In ain 

pfan nenn als gros sam 

15: ain af vnd thüe es her vber In dy selbig 
pfanen vnd 

16: prait es auß ein ander das ain kuchlein 
daraus werdt 

17: secz aüf ain clains glutlein vnd thüe ain 
haften deck dar 

18: vber vnd las es küel pachen ain claine 
weyll das Es nicht 

19: verpryna vnd nim.n dan dy rinten von 
der Semel vnd nim gü= 

20: ten lezelten vnd reib den vnd nim hönig 
vnd thüe es Inn 

21: ain pfann vnd geüs ainen guten virding 
weys daranı vnd 

22: hab es vberhin vnd las ain Walthüen vnd 
schlach Es durich 

23: ain tüch vnd thüe es In ain pfannen vnd 
nim zimetrinnt.l 

24: vnd ymber saffran vnd thüe es daran vnd 
versalez nichtt 

25: hab es vbers feür vnd wels ab vnd nyıy 
dan her den kü= 

26: chen vnd schneid In In den pfefter halt In 
pey der warme 

27: pis das da In an richten wildtt Von 
pepraten hönercn 

28: merck Vnd von aincın kondiment darzw 
oder von aller 

29: Jay praten So nimm alte hönner vnd prat 
sy halb haw sy 

30: zw stüchen Nym halb suppen darin seudt 
sy das sy morb 

31: weren Nym zbifal vnd hack den clain 


seud sy waich In 


[23r] 


01: Schmalcz vnd in aincın wenigen wasser 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.m9 


25.08.23, 14:47 


Seite 25 von 40 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:47 


nya pffeffer prat küm 

02: hert ar salcz essick ain wenig pfefer vnd 
meng das zw 

03: samen vnd mach sy vnd thu den zbifal zw 
dem gmalenn 

04: geüs das aüff die hineın las sy ersyden 
eben dick In dj sem 


05: condiment mag man all haut praten 
mach.n aber den pratcn 

06: hassen sol mann pfefferen Von gepraten 
höner aber ain 

07: ander condimenter Mach gepratcn 
höner mit den küten 

08: oder mit pircn In den selben materien also 
das du ander kütcn 

09: oder piren darzw thüst Aber anderlay 
höner Nm ain 

10: gepraten hüen zeglidt das clain vnd 
nymın weyß prat mach ain 

11: dünnen taig von ayren mit pfeffer aneis 
vnd saffran vnd stoß es In 

12: ainem morser als zü mal vnd pach es in 
ainen klain smaltz das sint moser 

13: huner aber anderlay hüner ful ain hüen 
mit ayrenn speck salua 

14: salcz ymber zbischen fel vnd fleisch vnd 
stos es an ain spis vnd 

15: mach ain ayr taig mit ainer waltzen prait 
in din vnd pewins das 

16: hün da mit prat es gar gib es hin also 
gantz das haist ain pachensch 

17: hün aber von hüner merck anderlay zü 
gliden ing-?# prattini hüner vnd 

18: slach ayr mit ymbir vnd ain klain anneis 
geüs das mit hünnercn in ain 

19: faisten haissen morser las es pachen 
geleich geus es mit aineız klain 

20: smaltz ditz haissent künigs huen Aber 


anderlay hüner Seüdt ain 
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21: hüen so Es dan gar gesoten sindt so nym 
des hüens leber vnd 

22: schon prat vnd herti ayer dü mel vnd 
klain pfefer safferan mal das mit 

23: hünerz süppen vnd mit essach erbel es mit 
dem hün mach es faist das 

24: schol dick sein das es auf dem hün kleb 
also mach auch lampfleisch vnd 

25: dy pratten gans maurochen von huner 
mach also nim das fleisch 

26: von der prüst hack es klain due dar zü 
ayer mel prat pfefer zwen stacken 

27: vor külpot als dy maurochen vnd leg es in 
wallünd suppcen dy weill das seüd 

28: so wint dy anderen vmb den spis so dü ir 
genug hast so füll si mit gewürtz 

29: vnd ayrn prat sy gar ann aineın spis vnd 
gib sy hin von dem koppaüer merck den 
30: kapaüner schalt dü den hals ab gesniten 
sey di teck® in ain engen erden 

31: kopf gews wasser dar aüf das sy pedeckt 


sey las si vnden aussieden 


[23v] 
01: atfarem-trifis Von dem kapauner 
merck dem kopauner 
02: soltu den hals ab schlahcn nicht du solt Im 
den hals füllenn 
03: vnd prat den so gib da pey einhallatlin® 
oder ain gut kaudüment Ven-dem 
04: kappauner Von den gensen merck Ein 
gancze gans dan das 
05: der dros abgeschnten sey dy steck in 
ainen engen erdein copff 
06: geus wasser daraüf das sy pedeckt sey las 
sy vnten aüs syden 
07: auf ainem trifües mach vor den copf das 
der proden nicht aüs 
08: gee schir zw ain clain feür las sy sieden 


das sy vil nahcnt nach 
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09: trüeg werdt doch nym gar süesse milch 
vnd vj totter vnd zbay 

10: haupt knoflichs dicz mall zw samen vnd 
las es mit der geüis 

11: sieden vnd saffran vnd gib es gancz hin 
Aber von gensenn 

12: merck dy gepraten gans mach In das 
condime.ut das da gesch= 

13: riben stett von dem zbifall das gros mach 
In das condimentt 

14: Wie man den kappen hals fullett Also 
ful den kappenn 

15: hals oder ander fogel Nm schbein:s 
fleisch hörte ayr vnd 

16: salüa vnd kraüt vnd hack das alles zw 
samen vnd fül da mit 

17: den hals vnd seüdt sy so er dan gar 
gesotcn sey so leg In 

18: dan als ein hayssen auft den rost peschlag 
in mit ayren oder 

19: mit taig peträff in mit smalcz so nym 
saffran petersill vnd 

20: honig gräus mal das auf ain kondiment so 
pest macht vnd gib es 

21: hin von kendlein merck nim gesotten 
fleisch gehackty ayr 

22: mel nach dem pesten kraüt dü hast temner 
das zü samen vnd mach 

23: pällein durch ain ayr tig taig vnd pach sy 
gar in einen haissen 

24: samltz dj pällenz mach thü mit aller hawrt 
pratten gewen von den 

25: spanfäcklein vnd von anderm fleisch 
merck ain essen nym ain 

26: spanfäckel vnd prat es kül das spalt in 
zwai mit dem haupp so nym 

27: die lüngel vnd drei herty ayr vnd zwai 
wächy vnd schon prat 


28: safteran pfefer: saltz hack das klain vnd 
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thüe gehacktten speck dar 

29: zw vnd fül das feckel steckt es an den spis 
prat es faust petrauf es 

30: mit smaltz von dem lamp also machst dü 
fullen ain halbs lamp 

31: nym faist sweines fleisch vnd thüe ab dy 
swart vnd hack di klain vnd 


[24r] 
01: thü semel dar zü pfefer saffrann ayr honig 
essach nicht ze saür saltz las es er 

02: erwallen vnd gib es hin das haist 
mortteul-?# also selb mach dy lüngmüs von 
03: dem rech merck ain essen Nym das 
rech fleisch saltz es hin las es sieden 

04: thü auf pettersil vnd salva gehackten 
speck so es gar gesotten sey sonym ain 

05: rochen rintten imbir pfefer essach mal dar 
aüß ain kondiment la es 

06: damit erwellen vnd gib es dann hin von 
dem rech plüt vnd von dem 

07: lungl Nm das plüet vnd dy lungel von 
Dem rech vnd sewd es mar vnd sch 

08: neid es wurflat seid dy schüppen dürch 
ain thüe das da nicht 

09: hars in sey oder pleib thüe das alles wider 
in den topf thue dar zü 

10: smaltz vnd wein las es faist sieden so dü es 
hin gebst so thüe daraüf 

11: pfefer es schol doch eben dick peleiben 
wie man pehalt wilprät in 

12: den augsten wildü pehaltten wilpret in 
den aügsten so nym 

13: zwaitail saltz das drittail gesotten wasser 
vnd schneid das fleisch 

14: zü stucken vnd petraüff es mit saltz laß es 
sten ain halben tag vnd wasch 

15: es dann von dem plütt vnd leg es dann in 
das gesotten saltz wässer 


16: das es wol daruber ge Wie man macht 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.m9 Seite 29 von 40 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:47 


fleisch in denn augsten 

17: also machstü machen all hant fleisch in 
den aügsten sieden wil 

18: so er wel es wol vnd geüs dy prüe ab geus 
frisch wider dar an vnd gib 

19: es dan hin Ein Condament merck Der 
weiß prat vnd rer es dürch 

20: ain sib ditz pehalt aüch in aineın ledren 
peyttel das nicht nas 

21: werd so dü es dan essen wild so leg es in 
ainen wein vnd thüe dar zü 

22: smaltz ayr pfefer oder was dü dük heben 
willd Ein nattür 

23: leich salssen nym drew haüpp knoflach 
pfefer mer dann ymbir 

24: temper das zü samen las es sieden vnd las 
es praun werden 

25: ditz haist ein naturlich salsen dy schol 
man essen in kallten 

26: wetter Zw hunerr vnd zü rintfleisch 
gepraten saltzen 

27: Reib als mit saltz vnd essach dy güt zü 
rintfleisch vnd zü praten 

28: hüner Ein condiment merck nym 
sauerc oppefel nach sandt 

29: martten.ns tag schel sy vnd schneid aüs dy 
kern schneid dy dün 

30: leg sy in ain honig tranck las es sieden als 
lang pis swartz oder 

31: prawn werd das machstü ain iar hallten 


ditz condiment haist 


[24v] 
01: doberis man mag aüch krapfen damit 
pachen Ain küchenn 
02: merck mach ain plat von zwain ayr nym 
das dobcris 
03: mach den mit siedente m wasser also dün 
das er kleben mög vnd 


04: vnd cleb in auf ain plat an vir enden 
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entberchs vber vnd pint das 

05: zw samen vnd zeuchs durch ain ayr taig 
mit ainer walczen das 

06: er dün werdtt doch In der dick als ain 
halmın vnd prait als 

07: ain küch Ain salsen zw krappfen So 
mach ain füll sal= 

08: sen mit geribem kes vnd mit ayren vnd 
auch gekochtcm speck 

09: vnd cleb das aüf ain plat des taigs vnd das 
andcr tail schlach 

10: darann vnd wurcz als fladen vnd pach es 
In schmalcz gar du 

11: magst dy selben krapfen mit ayren vnd 
mit opfel machen 

12: Von haidennischen küchen oder 
haüsen platcr Zw treib ain ayr 

13: taig mit ainer walczen dün als oblat vnd 
schneid es dreyer 

14: vinger prait vnd lenger dan ain handt vnd 
pach es In smalcz 

15: geüs darauf gepfestem® hönig tranck oder 
hönig würcz vnnd 

16: gib es hin das hayssen ot haidnisch küchcn 
oder haüsenplater 

17: Von den krapfen mirck ain essen Schel 
saür opfel schneid 

18: dy dün seudt sy in aineım wasser seüch ab 
das wasser thu zu 


19: den opfeln ayr vnd mel vnd gekaüt vnd 


mach ainen taig 

20: dauonz hack krappfel dar aüs schel sawer 
oppfel schneid sy 

21: dün seüd sy waich in smaltz seuch das 
smaltz ab zü prich dy oppfelen 

22: gar meng dar zü ayer ymbir vnd gekraüt 
pach es in smaltz mach 

23: ain plat von ayren vnd geüs di opffel auf 
das plat vnd saltz es eb=# 
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24: ob den oppfelcn in kainen smatz® pachs 
pis es vnden rot werd 

25: pestreichs mit ainer schüssel vnd gib es 
dan das haist ain 

26: gukkelpip mit den selben oppfel machstü 
krapfen fullen wil 

27: dü von ayrn etwas han voon totern get 
es ann hundert ayerz 

28: mustü han ein achtel weins mustü dar zü 
han das ist dy 

29: recht maß frisch putten nit enhast so nym 
ein güt smaltz an dy 

30: stät widü gut gemüß han vnd wenn es 
nün gesotten ist so soldü es 

31: vavreti® das es slecht werde als ein glaß 


dü solt zuckers darzü 


[25r] 
01: han so wirt das müß gut gethan vnd 
versalcz nicht wildü mer von 
02: weisen gemüß han wildü mer von 
weissen gemus han so müstü 
03: mandel darzü han vnd das weiß da von 
den hünercen müstü auch 
04: han das müstü klain hacken daran zucker 
saltz soltü vergesen 
05: nicht aber das ander wirt garen wicht ein 
halb pfünd sweinens 
06: smaltz mustü aüch han wildü ein gemüß 
von Rehen hann 
07: So nimm dy varb von den lembercn vnd 
hack dy wilpret clain 
08: so wirt das müs rain Wildu dan ain 
weyß müs hann 
09: das get von mandel darzü müstü haben 
ain schbeinss fleisch 
10: mager vnd vaist vnd las es sieden an dy 
stat vnd hack es dann klain 
11: so wirt das müß rain weins pedrest du 


nicht zücker mustü han 
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12: so wirt es süß von vnd versaltz sein nicht 
wildü machen 

13: gesutzte mandel die dreielerlay gestalt 
haben so nym haüssen plattern 

14: dy versewd in wasser schon vnd yn ym® 
dann dick mandel milch 

15: darvnder vnd zucker ab das wirt dann ein 
grune farbe vnd nym 

16: dise zwaitail vnd dj sewvd in einer 
pfannen vnd zuckers auch 

17: wol abe vnd las es dann sieden in der 
pfannen vnd ein tail 

18: also weis in ein pfannlein vnd dann das 
drit tail mach geleichs 

19: gelb nvd gews dann in ein pfannlein vnd 
laß es sten vnd seüd 

20: dann di grün farbe aüch in einem 
pfennlein vnd gews es dann 

21: auff also las es sten das es hert wert also 
hastü dreyerlay 

22: varbe grün weiß gelb vnd hab es dann 
über das fewrerr vnd 

23: pald her wider abe vnd slach aüft ein 
panck vnd schneid es 

24: schaff zegellacht vnd leg es auf dy schüssel 
ein weil weis ein weil 

25: gelb ain weil grün pis das dy schussel wel 
wirdt do gib es dan 

26: hinbeg Wildü machen ein guts 
pachenn von dreyerlay plettern 

27: ains grun das ander weiß das drit gel so?® 
nym ayer thue das 

28: weis dauon vnd thue den totter pesünder 
dar nach hack peter: 

29: sill klain vnd ayer dar vnder dar nach nym 
ein pfannen halb 

30: vol smaltz vnd mach dan ein grüns plat 
von den toteren vnd thüe 


31: das auch heraüs vnd klopf dann das weiß 
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vnd mach ein 

32: weiß plat dar aüß vnd leg dy drew pletter 
auf ein anderr vnd 

33: das grün sol mitten sein schneid es dann 


klain schafze gelacht 


[25v] 
01: vnd stos es ann ein spislein vnd mach 
dann einen taig von ayercn 

02: vnd von wasser mach in gelb vnd zeüch 
es dürch den taig 

03: vnd hack es in ainemı smaltz vnd zeüch 
dann di spislein heraüs 

04: vnd schneid es dann nach der leng von 
uanander vnd leg 

05: es dann auf di schusel vnd zuckers gnug 
daraüf vnnd 

06: versaltz sein nicht zü ser wildü machen 
ain güt würst 

07: von Reheneren so nym Rerhuer vnd 
sweineis prat las das prat 

08: schon von Rehün vnd hastü nit sweines so 
nym klapprat dar= 

09: vnder vnd hack es klain dür ein ander vnd 
schneid speck klain 

10: würfllat daründer vnd thüe darvnder küm 
vnd wildü so kost 

11: ten lich haben so streich müstat dar vnder 
vnd nym dann einen 

12: sweinen darme vnd füll dar ein vnd prot 
sy dann schon mach 

13: mandel vnd von wein von Imber gib es 
dann hin wegtt 

14: Wildu machen gut wirst von 
rephuncr So nym rephuner 

15: vnd schbeinss pratt las das prät schon von 
rephuneren 

16: hastu nit schbeinss so nym kalppratt 
darvnder vnd hack es klain 


17: durch ein ander vnd schneid speck klain 
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wurflat dar vnder 

18: küm vnd wildü sy kostenlich haben so 
streich mustat darr 

19: vnder vnd nym dann einen sweinen 
darme vnd füll dar ein 

20: vnd prat sy dann schon mach dar zw ein 
salssen dy solt 

21: gemacht sein von mandel vnd von wein 
von Imbirr gib es 

22: dann hin weg Wildu machen mo:ser 
kuten® So nym 

23: semel schneidt sy wirflat vnd clopt ayr 
clain vnd thu 

24: dan dy semel darunter mustat vnd ander 
gestüpt vnd mach 

25: es gelb vnd schlag dan darutcr gepratne 
hüener ob du dy 

26: hüncr nit hast So machstu taüben leber 
fussel nemen vnd 

27: thu dan ain schmalcz In morser vnd secz 
es auf ain glutt 

28: vnd geus dan dy füll darein vnd las es 
pachcn vnnd 

29: gib es dan hin weg Wildu machen 
mozser kuchenn 


[26r] 
01: So reib semel vnd schlag ayr darein vnd 
thüe dan schmalcz 

02: In den morser vnd secz In auff ain glüt 
geüs es dan da: 

03: ein vnd las es pachen vnd wan Es 
gepachen ist so sch= 

04: neid Es zw scheiben vnd gib es dan hin 
weg das ist 

05: gut an dem vastag Wildu machen 
kolbat ayr So reib 

06: ain winczigs ayr vnd schneid darunter 
mustat clain 


07: vnd saltz ain winzigs vnd prich dan dy 
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ayr pey dem 

08: spicz auff vnd thüe das weis heraüß vnd 
mach 

09: In ain Yglichs Ye ain holczlein vnd thüe 
dan di full 

10: darein vnd rür es mit dem hoczlein dürch 
einander 

11: vnd las dy holczlein darin stecken vnd 
secz es zw 

12: dem feür vnd las es pratcn vnd gib es dan 
hin 

13: weg an dreyz mustat hastü genüg zu 
zehcn aycrn 

14: Wildu doch pedenchen So wil ich dir 
an andrs sch=® 

15: enchen von aincın kalb koch thüe ain gut 
gmüs so® nym 

16: den schbais vnd thüe in In ainen wein 
vnd misch das 

17: vndcreinander vnd setz es zü dem feür 
vnd las es sieden vnd hastü dann 

18: nicht zückers darzü so nym honig vnd 
legckuchen an dj stat 

19: Ein smaltz thüe dar ein so wirt das muß 
vein vnd hack dan dy lüngen 

20: dar ein dj so gesotten sein an an di stat so 
hastü das müße des salcz 

21: solt dü vergessen nicht das muß wirt 
anders gar enwicht gut 

22: gemüß mustü dar zü han vnd scheüd es 
dan daran 

23: Wildu machen ain salsen Wildu 
mach.n ain salssen 

24: von weichselen So thue dy weichsel In 
aincn haffen 

25: vnd las sy syeden vnd las sy kalt werdenn 
vnd 

26: streich sy dan durch ain tüch vnd thüe sy 


dan 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.m9 Seite 36 von 40 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:47 


[?6v] 
01: In ain pfan oder in ainen hafen vnd secz 
sy auff ain 

02: glütt vnd las es wol syden vnd rür sy pis 
das 

03: sy dick werdt vnd thüe dan darein honig 
vnd ge= 

04: ribngs pratt vnd neglein vnd stupt gnüg 
vnd thue 

05: sy In ain fesslein drey Iar od.r virj pleibt 
sy dir 

06: gutt Wildu machen ain gut pachen So 
nymm ayr vnd 

07: clopf sy clain vnd schneid darutcr semel 
wurflat vnd 

08: mach es gelb vnd schneidt daruter mustat 
clain vnd 

09: thüe ain smalcz In ain pfendlein vnd 
mach ain plat 

10: von halben taick vnd thuen das selbig 
daraüs vnd mach 

11: dan von dy sem tayll aüch ain platt vnd las 
es darin ligen 

12: vnd nym dan gerost opfel vnd nymı dan 
gepratne reph= 

13: üener ob du der rephüencr nit herzt So 
nymı lünge hüner 

14: oder tauben In ain leg gerostcr opfel auf 
das plat gehal 

15: birt hüener dy leg auch darauff vnd heb es 
dan vber 

16: den hertt vnd clopf dan zbays ayr vnd 
geus es dan 

17: vnd dün an dy ortter So werden dy ploter 
gancz ma= 

18: ch dan ain gut honig das faim sauber vnd 
thu dar 

19: ein güt gbürcz vnd prich ain loch dürch 
das platt 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.m9 Seite 37 von 40 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:47 


20: vnd geus das hönig darein vnd las es dan 
darin hin 

21: vnd her lauffen das ist ain edle speys vnd 
versalcz 

22: sein nicht so es rain Wildu machen 
dreyr lay essen 

23: von aincm vischen Von aincın visch das 
der visch denoch gancz sey So 

24: nym ainen hecht vnd schlag vmb das 
mitel tayl ain nas 

25: tüch vnd leg In dan aüf ain rast vnd salcz 
In vnd las 

26: in praten vnd des fadertail des kops das 
pegeus mitt 

27: haysssem schmalcz vnd pespreng es mit 


melb vnd das 


[27r] 
01: thuch pegeus fursich da: mit hayssem 
wein vnd das hinter 
02: taill das prett sich selber auff dem rost vnd 
ain gute salsscn 
03: dar züe von aincrn guten pfler zw etc. 
$ In ain suß pfef 
04: ferlein so nym ain semel vnd schneidt dy 
rinten herab 
05: vnd nym dann di geschniten semel vnd 
reibs vnd nym dann hönig 
06: vnd ayr das ains als vil sey sam das ander 
vnd mach di semel mit 
07: dem hönig oder mit den ayrcn ab vnd 
schneid drey mustat dar 
08: ein vnd mach es gelb vnd nym ein smaltz 
in ein pfenlein vnd 
09: rost es kül aüf kollen vnd mach es nit hert 
laß also waich vnd thüe ein 
10: smaltz in ein pfeinlein als groß sann ein 
ay vnd thüe es her über in 
11: dj selben pfannen vnd prew es aüs ander 


das ein küdlein dar aüs werde 
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12: setz aüff ein klains glutlein vnd thüe ein 
haften deck dar vber vnd las 

13: es kül pachen ein klaine weile das es nicht 
verprünn vnd nym dann 

14: dy rintten von der semel vnd nym gutten 
letzeltten vnd reib den vnd 

15: nym honig vnd thües in ein pfeinlein vnd 
geüs eynen gütten viedüng 

16: weins daran vnd hab es über.n hert las ein 
wall thün vnd slag es 

17: dürch ein thü vnd thües in ein pfeinlein 
vnd nym zimat rinttdenn 

18: vnd imbir vnd safferan vnd thü es dar an 
vnd versaltz nit hab es vberr 

19: das fewer vnd walls ab vnd nym dann 
herdenn kuchen vnd schneid 

20: in in den pfefer halt in pey der werner pis 
das dü in in anrichten 

21: wild 

22: Ein andre salssen Nym salua münczen 
polanı peter 

23: syll Jungen vnd alten saurcn ampfer dy 
kreütcr wasch schonn 

24: vnd der sy an der Sünen Nym dar zw 
piner galgandt 

25: ymber anis zimet kardmiomen cobeben 
Neg.l mustat pül 

26: fer paris korn.ı vnd ain wenig artikes dan 
mach 

27: dy salssen schon vnd gederret weyß pratt 
aüs dem 

28: allen mach pulüer wan du das essen wildt 
so temper 

29: sey mit wein od.r mit essick dy pehalt dy 
lang du 

30: wildt vnd haysset darre salsen 
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CoReMA PARIS 


wa ; 4 N LODRON ur 
Cooking Recipes of the Middle Ages ei 


SALZBURG / T@URS 


O9 -@ 


[17r] 


@©0°: 


15:9 

16: mandel ziger 

17: Item nim mandel ziger mach a= 
18: Iso nim vnd mach ain dich man= 
19: delmilch vnd schlach es durch 


20: ain tuch mit ainer wisen broß= 


21: men brotis vnd güß gar ain wenig 


22: wins der In vnd loses erwalen der 


Ni - "Nürnberg, Germanisches Nationalmuseum, Hs 20291" @9J 


23: der nach schütes vff ain sib das waser 


[17v] 
01: davon sige vnd richt es lenglot 
02: vnd besteck es mit mandel kernen 
03: vnd güß den mandel milch der 
04: an vnd ob du wilt so besige es mit 
05: zucker 

06: vasten visch 

07: Item wurst In der vasten machen 


08: also nim visch vnd tu Inen also 
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09 


10: 
11: 
12: 
1» 
14: 
#5: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
> 
24: 
25: 
26: 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12 
13 
14: 
13; 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 


vor vnd welsch winber darIn 
vnd nim den darm vnd magen 
vnd kröß von fischen vnd kerr 
die vm vnd mach iij vnd was 
dir vber belib von dem geheck 


das mach zusammen vnd welee 


wursten oder gibes In ainem glowen 


pfeffer 

figen pfefer 

Item ain gut figen pfefer mach 

also nim win vnd waser gelich 

vil vnd darin süd die vigen vnd 
wenn iij wol gesoten sind so nim die 
brüg von den vigen vnd domitt 
mach den pfefer nim geribnen 
wolgewurtzten lepkouchenn 

vnd ain brosmen wises brotes 


wolgeriben vnd tu das an die 


[18r] 
brüge vnd honig darzü vnd ain 
wenig essich vnd strich es durch 
ain pfeffer tüch vnd maches vß vnd 
wurtz es wol vnd er wele es mit 
ain ander vnd lege die vigen In ain 
geschir vnd güß den pfefer daran 
vnd wen du das wilt anrichten 
so ströwe erwelte winber darvff 
vnd gib es dar 
lebersultz® 
Item ain güt leber sultz nim ain 
kalbes leber odcr ain rech leber oder 
sust waß güter leber geh an macht 
vnd süd die wol vnd stoß iij vnd 
trib sy durch durch mit ainer bros= 
men wises brotes vnd essich vnd 
tu darin geribnen lebküchen der 
wol gewurtzet sig vnd lind ge= 
braten ayertuter vnd trib es ales 


mit ain ander durch ain tuch 
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21 


22: 
23: 


: vnd wurtz es wol vnd tü hong 
ain wenig daran vnd tu es geben 


wilt das leg besonder yn ain geschir 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
ibr 
14: 
(ke 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 


[18v] 
vnd güß die leber sultz daran 

hasen 

Item ain güt fürhesen an ainem hasen 
nim linglin vnd leber mit dem bain 
vnd schnides klain wurfelecht vnd 
entpfach den schwais mit win vnd 
mit esich vnd brait es ab mit vnd 

tu ain wenig güter brüg daran 

vnd las es ales mit ain ander sieden 
vntz es genüg hab so richt es an 

güte füle 

Item ain güte füle zu ainer gebraten 
gans nim gehackten speck vnd knob= 
louch vnd pfefer buluer vnd reckhol= 
der bere vnd geschniten burn vnd tribes 
vnd füle es damit vnd tü zibeb darin 
vnd so Istes recht vnd güt 

verli beraiten 

Item wie du ain verli beraiten solt 
nim ainer guten füle so berait es 


schon vnd wol vnd füle als hievor 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11. 
12. 


[19r] 
von der gins Ist geschriben oder 
noch diser fule nim vnd schlach 
so vl du wilt x aier In schmaltz 
vnd rür iij dar nach so nim den 
die Jungen von dem verlin wol 
zerhacket vnd rüre die aiger 

dar vnder vnd wurtz es wol vnd 
vnd fülle es den mit vnd brott 

es so Ist es berait vnd güt crc. 
kalbs kopf 

Item ain kalps kopf berait süd In 


wol vnd also er gesoten Ist so spalt 
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19; 
14: 
13: 
16: 
17; 
18: 
19: 
20: 
21; 
22: 


01: 
02: 
03: 
04: 
03: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12. 
I 
14: 
iS: 
16: 
17: 
18 
19: 
20: 
21: 
22: 
23: 
24: 
25: 
26: 


In vff vnd güß hais schmaltz In 

die hirnschalen vnd bröt In vff 
ainem rost 

küchli kalbes flaisch 

Item küchli von kalbes Naisch die 
mach also nim speck vnd kalp Nlaisch 
vnd hackes vnderain ander vnd 
wurtz es wol vnd tu ayer vnd grü= 
ben vnd wisbrot darvnder vnd mach 


küchli vnd gib iij In aineın Inselin 


[19v] 
ain pastet zu machen 
Ain pastet Zu machen nim 
ainen heten wol gewürckten deig 
vnd mach ainen scherben als ain 
kechelin darvß vnd nim ain lung 
hun oder tuben oder was du wilt 
vnd hack das zu klainen stücklin 
vnd hack güten frischen speck dar 
vnder also row vnd das die tuben 
oder die hüre ouch rew sind vnd leg 
iij also zerhowen In das kechelin 
von teig vnd du solt es wol wurtzen 
vnd vorwen vnd mach ain teckelin 
von dem selben teig dar über vnd 
vermach es wol vnd setz es In ainen 
offen vnd lases bachen vnd machestu 
den teig güt mit ayer vnd mit buluer 
so mag man den haften mit der kost 
die der In Ist essen 
bachens 
Item ain bachens genempt turten 
von walis nim geribnen kes vnd 
geriben wisbrot glich vil vnd güte 
gantze milch vnd ayer das gen= 
üg sig vnd trib das vnd ain 


ander also ain dünen teig vnd saltz 


[20r] 
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01 
02 


03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11 
82 
13: 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
29: 
24: 


: es vnd ver es wol mit safran vnd 
: hab vor hin berait ain pfanen 


daz der ancken dar In ergangen sig 


vnd wider vmb hert gestanden sig 
In der pfanen aines fingers dick 
vnd güs den die materie In die 
pfanen vnd rür es nit In der pfanen 
vnd leg mer trübel dar zu vnd 

setz es In ainen offen vnd kere es 
so es vnden gebachen iij vnd las$ 
es also bachen vntz das es genüg 
sy so nim es den vss der pfanen 
vnd schnid es zü stucken als ain 
pfan küchen das bachen kumpt von 
wallis 

ain bübenpfulben 

ain bubenpfvlben nim ain kalps 
zung vnd das lünglin vnd süd 

die gar wol vnd hack 2» sy dann 
vnd speck dar vnder vnd schlach 
ayer daran vnd saffran vnd güt 
wurtz vnd hab dinen bleter lang 
von gütem teig vnd wol berait 


vnd darin bewilcz vnd bestrich es an 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
19: 
14: 


[20v] 
der fügen mit ainem dünen ajers 
teig vnd bach es In schmaltz 

krum kripfen 

krum kripfen als wist ysen nim geri= 
bnen keß vnd halb also vil mel 

wis vnd schlach äyer dar In also 

vil® das es sich loß welen oder wü= 
rcken vff ainem bret vnd wurtz 

es wol vnd würck es wol zelange 
strutzlin vnd sigen dann vnd krumen 
vnd bach sy denn anainer pfanen 
mit schmaltz 

ain haidischen pfanküchen 

ein haidischen pfanküchen mach 
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13: 
16: 
17. 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
23: 


ain güten teig von Itel ajer vnd 
mel so du aber hertest mögest 

vnd den ferwe vnd trib iij zu tü= 
nen bletern als pfan küchen vnd 
bachs #+ in schmaltz vnd nim denn 
guten win vnd halb als vil hungs 
das er wel mit ain ander vnd zuch 
das gebachen durch vnd bestrewes 


denn mit den klenen welschen winberen 


O1: 
02: 
03: 
04: 
03: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10; 
11: 
12: 
ia: 
14: 
15: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
2: 
22: 
25; 


[21r] 
krosaiger 
krosaiger nim aiger vnd brich In 

by dem grosen spitz vnd ler die schalen 
vnd nim Iltel tuter vnd klopf 

die wol vnd wurtz es wol vnd dar 

zu ferwe es vnd tü gehacket ble 
terlin vnd salbin dar vnder vnd 

röst es In ainer pfanen vnd hack 

es klain vnd tu es wider In die 
schalen vnd stos sy an ain spisli 

vnd brat sy vff ainen rost 

ain holdermüs 

Ain holder muß nim holderblüst 
vnd süd das gar wol In milch 

vnd mit der milch vnd mel mach 
ainmüuß vnd schlach die milch des 
ersten durch vnd nim denn geribnen 
bretzelen oder simelen vnd ayer vnd 
wurtz es ob du wiltt 

ain güt sempf zü machen 

Ain güt sempf zu machen nim senff 
ze wol geriben vnd stos zimet 


blüst darvnder vnd zertrib es mit 


01: 
02: 
03: 
04: 


[21v] 
hong vast vnder ain ander als 
der wachs berait vnd mach stü= 
cklin darus vnd las trucknen 


vnd wenn du sin bruchen wilt so 
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05 


06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11; 
12: 
13; 
14: 
1»: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 


: zertrib In mit win vnd bruch 

Inen 

ain güten senff zu machen 

ain güten senf zu machen nim vnd 
tu senft In ainen stain siedendig 
waser güs daran vnd schüd es denn 
wider darab vnd stos denn den senff 
gar wol vnd als er wol gestosen 

Ist so stos denn ain wenig geschelten 
mandel dar vnder vnd ain wenigs 
hong zu müß tu och daran vnd 
menge es mit win 

ain güt rüben muß 

ain güt rüben muß nim rüben vnd 
kabis vnd schnetz das klain vnder 
ain ander vnd zibelen darzu vnd 


las es sieden vnd mach nus milch 


01: 
02: 
05: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12 
13; 
14: 
15: 
16; 
17: 
18: 
19: 
20: 
2: 


[22r] 
vnd do mit süd es ab vnd als du 
anrichtest so strow bulucr daruf 
oder zucker 

ain pastet mit vischen 

ain pastet zu machen mit vischen 
mach ainen güten teig zu dem ke= 
chelin darin du die visch legest vnd$ 
du des darin nim gehacket peter 

lin sälbin Ingber pfefer kumi vnd® 
saffran ale nach der mas vnd laß 

es bachen Ia-atnem-hafer In 

ainem offen win vnd esich darIn 
nach der maß 

ain gut hür muß 

ain güt hürmüs man sol nemen 

das gebret von ainem güten vasen 
hün das wol gesoten sig vnd das 
gebain damit vnd sol man 29 das 
wol stosen vntz das man mag das 
durch schlan vnd den triten geschelt 


mandel damit stosen vnd ij mit der selben 
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01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12 
19; 
14: 
(bes 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22 
23: 


[22v] 
oder iij hert afertuter damit stosen 
vnd das ales mit der selben hür 

brüg durch schlachen vnd das 
wurtzen mit wisen Ingber zimit 
rinden vnd nüß vnd ain wenig ne= 
gelin dar zu vnd wen. es also berait 
Ist so sol man es über tun vnd ainen 
guten wel lausen tun vnd die wil 

es also südet se sol man es vast vnd 
stetticlich rüren vnd dann ab nemen 
vnd ij row eigtuter darin rüren vnd 
darnach nit me lasen sieden 

ain vn durch geschlagen müß 
ain vnd durch geschlagen mus von 
ainem güten hecht oder egli da sol 
man Im von nemen das wiß gebret 


vnd mit anders von dem hecht oder 


von dem egli als sy recht wolgesoteın 


sind vnd das stosen als mit vil mand= 
els oder me denn das gebret Ist vnd 
das durch schlachen mit wiser er= 
bis brüg vnd wurtz es wol von den 


nay2s® gehört dar zu 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
19: 
14: 


[23r] 
ain grün pfanküchen 

ain grün pfan küchen zu machen 
so nim mangolt vnd stos es wol 

In ainem pfeferstain vnd schlach 
das safft durch ain tüuch vnd mischel 
das vnder die aiger vnd zerschlach 
sy wol vnd den ancken hais vnd 
güs die aiger darin vnd bach den 
pfan küchen nach dinem wilen du 
macht ouch puluer darIn tu ob 

tu wilt vnd saltz In nit ze vast so 
wirteessin onäm® 


ain kurtz flaisch 


ain kurtz flaisch nim spin wider flaisch 
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15 


16: 
17: 
18; 
19: 
20: 
2: 
22: 
23: 
24: 
23: 


: vnd schnid das zwaier finger brait 
vnd lang vnd es In win vnd In 

waser mit peterli vnd zibelen vnd 

tu ain wenig hong daran vnd als 
noch nit gar gesoten Ist so tu gantzen 
knoblouch daran vnd las es volen 
sieden vnd nim x oder xj aiger vnd 
schlach die doran so Ist es gerecht 
vnd güt 

ain wis müs von gestosnen hüren 


ain wis müß von gestosnen hünren 


Ol: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
13: 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21; 
22: 


01: 
02: 
03: 


[23v] 
nim das wiß gebret von ainer 
versoten henen vnd stoß das 
gar clain vnd nim frische milch 
mit wisem brot durch getriben 
vnd güß das an das verstosen 
hun vnd laß es wol mit ain vnd 
sieden vnd nim x oder xj aigers 
tüter wolgeklopfet vnd rür 
das darin vnd las es volen vß= 
sieden vnd gib es dar wenn es Isc$ 
gut vnd gerecht 
wiltu ain güt esen machen 
Wiltu ain güt essen machen von 
ainer rinder zungen so nim ain güt 
rinder zung vnd schnid sy vft 
hinden ab vnd nim vnd süd sy recht 
wol vnd wenn sy recht wol ges= 
oten Ist so nim sy her vs vnd las 
sy erkalten vnd schel sy denn recht 
suber vnd wol vnd nim sy denn 
vnd schnid sy denn zü klainen stü= 
cklin vnd leg sy vff ain rost vnd 
[24r] 
las sy ertrucknen darvff vnd lueg 


das du habest ancken In ainer 


pfanen vnd röst zibelen darin 
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04: rech wol vnd tü denn win vnd 

05: esich dar In vnd wurtz es denn mit 
06: güter specerig vnd leg denn die 
07: gebraten schniten In ain blaten 

08: vnd güs das gewurtz darüber 

09: vnd gib es dar 
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O9 -@ 


recipe collection "N2a” 


[235r] 
01: Wildu ain gutew salsen haben vber Jar 
von guten chrawten . So 
02: prich sew in dem Mayen Saluey . petcssil . 
perichtram . clofHlauch 
03: pfefferchravt ruten . Minczen . palsen . 
Crez . ysop vnd sneid daz cleyn 
04: vnd tu dar indcer ezzich . vnd stozz daz in 
aynen staynen mörser durich ayn 
05: ander. vnd truke den safft dar auz . vnd 
dar nach laz ez.. ein wenig 
06: dürr werden . vnd stozz ez.. czu dem. 
ander mal. gar clayn . vnd nym 
07: honig vnd sevd ez. Vnd nym dor nach. 
dez gesoten honiges . dar 
08: vnder daz dikke ist vnd den safft vnd 
pfeffer oder ejines leczelten 
09: reib dar indcr. vnd sewd ez aber . daz ez 
dikker werd . vnd dar 


10: nach mach dar auz chögel vnd wen du 


seyn wellest haben . oder 
Sbı - "Salzburg, Universitätsbibliothek, MI89" 99 


11: nüczen . so nym eyn wenik vnd temper 
daz mit wen so hast dv 

12: eyz gute salsen wen du wild in dem. Jar. 
13: Wildu gut Ran . machen . So nym der 
mitteristen ran. dy nicht 

14: gar czu grozz sein . vnd sewd deralz vil. 
du ir in ayn vessel machen wild 

15: in hefen oder in aynen chessel daz si nicht 
gar czu waich . oder vcısoten seyn 


16: vnd nym seu dan in aynen charb vnd 
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schel sew schon . daz dez herten . dar an 

17: nicht pleib . vnd secz also geselt mit dem 
charb enpor daz daz wasser 

18: do von gerinne moeg . vnd swer sev mit 
stayn vnd behalt daz wasser 

19: do du seu in gesoten hast So nym dann. 
seneft vnd gestozzen chren . 

20: vnd temper daz durich eyn ander . vnd 
chrainbat per mit slehen 

21: mast du dy gehaben . vnd leg sev in daz 
vessel . vnd auch peizzen 

22: wurczen . oder gesoten holcz ephel . vnd 
gevz dy temnerrung dar an 

23: an dy ran vnd an dy vor genanten fing. 
vnd decke da vessel wol 

24: czv.. so wirstu guet Ran haben 

25,9 

26: 

2: 

28: 

29: 

30: 

31: 

Sr 

3% 

34: 

33: 

36: 


recipe collection "N2b" 


[268v] 
01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
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09: 

10: 

11: 

12; 

1% 

14: 

#9: 

16: 

17: 

18: 

19: 

20: 

21: 

22: 

23; $ 

24: Weichsel wein . mach also . nym 
weichselen ayn mchel: tail 

25: vnd seud dew in ayneın chessel daz dy 
cherne sich all do von ledigen 

26: dar nach schüt sew in aynen dichen 
zwilich sach . vnd hayjz sew vast 

27: awstreten alz der do wejnper auz mostels 
dar nach gevs den 

28: wechsel most in ayn vessel . vnd geuz 
guten weyn dar an vnd 

29: vermach daz peyll. vnd mach eyn Roren 
von holer vnd stoz di in 

30: daz peyll vnd mach ein schüssel auff dye 
roren vnd laz ez dar 

31: Yn verglesen der selbe wen ist chranken 
leiten gar gesunt vnd 

32: frumt auch den gesvnten 

33: Cze hoff treten sev Rob . vnd vngesoten 
weysell durich ayn 

34: sak vnd gessent daz in eyn emerigs vessel 
vnd sydent zwo 

35: steff honigsam oder drey incz daz ez 
swarcz . vnd dichk wirt 


36: vnd fayment daz gar wol dar ach tvnt se 
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den honig sam 


[269r] 

01: in daz vessell . vnd merent ez durich ayn 

ander. vnd gyessent guten 

02: wein dar an vnd lassent ez vergesen . 

durich ein Rören vnd daz ist 

03: Wein von criechen wer die auz drucht 

gewiz s 

04: e daz sy envallent vnd czeitig werdent . da 

wirt ayn trank avz daz 

05: ist gut für dy rürr. von chriechen macht 

man auch lectwari erc. 

06: Wer guten Roten wein haben wil.. der 

schol 

07: dy weinner chorner abreren von dem 

chempen vnd wehendicleich in daz 

08: vaz pringen . vnd gevz wessen most dor 

an vnd vermach den spvnt 

09: gar wol vnd por durich daz peyll ein loch 

. vnd stoz ayn rören 

10: dy nicht czv clayn sei von ayneın holer 

dar in vnd secz ejn schussel 

11: dor auff vnd laz in dar yn vergesen ### 

12: Ettleich machent auch punt wen von 

roten weinperen . dy nemeut 

13: gancze weinper. wol auff ein gut 

tretschaff vol . mit ganczen 

14: weinnern . daz ander tretschaff mit 

schwarczen weinpercn dy do wol 

15: gemostelt vnd getreten sint gar wol . vnd 

schütten dy ganczen weinner 

16: mit den gemostelten in ayn vierwncz® 

vass . daz ein emrigs vas ist 

17: vnd giessend weissen most dor an vnd 
erslahend . daz peill garı wol 

18: vnd machent vnJ parent pey dem peyl in 

daz vas mit ayneıı czapf 

19: nebiger ein loch . vnd tiend dor ein ein 


Roren mitt einer schuessel 
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20: oder stozzent ein starke spindel dar yn 

vnd wen der most also 

21: vast in sich . gesen begint vnd wüetcn . so 

entlazzent se ym vnd 

22: cziehend dj spindel . vnd habent sew vast 

daz si ich auz dem vaz 

23: var. vnd lassent den most also in sich 
ergesen ez schol auch daz 

24: vaz dikke tauffen haben vnd wol mit 

raiffen gepunten sein 


25: vnd die poedem schollen tieff in gewarcht 


sein. 
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Search...(wildcarc | Q|,| | t | % 
This is the most recent version of this document. See chanse log 
[ır] | Ingredient | Dish | Tool | 
*Gilding, how to* (Nr. 1) [cooking recipe] | nr 
s spis Holltzin scher damit du daz golt hebst vnd rure daz mit 
blosser hand nit ann oech dehein attem es flige sunst hin weg HEN 


recipe] 1 

8 xxxiij Item ein blawes muoß mach also von mandel vnd 
vonn Ris stos kornbluomen gar wol mit wasser drucks ein tuoch 
behalte Stos mandel mit dem selben wasser vnd zwing es durch 
so hastu ein blawe milch dauon mach das muosß mit riss oder 
mit weitzen wiltu gern so bestroew es mit imber vnd versaltz es 
nit vnd las es nit anbrinnen die mueslin stann gar wol in niwen 
zinnen schueslen schueselinen oder in wissen holtzinen 
schuesselinen 


*Fruit puree, black* (Nr. 3) [cooking recipe] }f 


8 xxxiij wiltu machen ein schwartz gemuesß So nim winber 
So1 - "Solothurn, Zentralbibliothek, Cod. S 490" 


399 


oepfel birn gebratten oder geso tenn vnd zucker ein wenig mels 
gewurtz vnd saltz das zertrib mit guottem win gar wol Tu es in 
ein pfann las daen win in siedenn ruer es wol versuoch es vnd 
gib es dar 


*Fish puree* (Nr. 4) [cooking recipe] 1 


8 xxx Item ein guott gemues von mandel vnd von fischen 
tuo das ingeweid vs reinig das vnd hack das wol wart uff die 
gallenn Nim das brett der fischenn sued es gar woll vnd ab mit 
gewuertz oder gantz ane gewuertz mit wasser das sig ab tuo die 
brue hin stos die fisch gar wol mandel milch vnd mit wisem 
brott geweicht in mandel milch tribe es durch mit gesottem ris 
tuo es in ein pfanen mit einandren ueber ein fuer las es 
erheissenn ruer es wol vnd versaltz sie nicht ist es zuo dick so 
tuo mer mandel milch dar an Mach es ab mit zucker vnd setz es 
ab 


*Blue food colouring* (Nr. 5) [kitchen tip] 4 
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8 xxxvij Item wiltu blaw win oder waser habenn schoenen 
glesern das magstu mit korn bluomenn saft vermischenn 


Lıv] 


Oder mit einer lutern milch 


*Green food colouring* (Nr. 6) [kitchen tip] Yf 
wer aber die gruennen farbe habenn will der stos peterling 


zu allen sach als es vor verhoert ist 


*Fruit, how to preserve* (Nr. 7) [household recipe] | 

8 xxxviij Hier nach volget wie man obs lang behept Wiltu 
oepffel lang frisch vnd ueber iare behaltenn die lege in ein 
trucknen keller uff ein hurde hoch von der erden vff frisches 
streu vnd das wol gerauemet ligen Wa einer mallig wirt denn 
wuerff vsß dem allem obs ist nit anders dan die ruedigenn 


schaffenn 


[household recipe] 4 

$ xxxviiij Wiltu welssche nus oder hassel nus frisch 
behalten so leg si in frisch sannd in ein eckenn eines trucknen 
kellers vnd nicht in die haeffenn wan sie belibenn dar in nicht 


*Fish and game meat, how to preserve* (Nr. 9) 
[household recipe] 1 

8 xxxx Item was man die lenge behalten wil von fischenn 
vnd wilt praet das muos man saltzenn vnd deren vnd 
druckenn behalten Also ist es auch eingestalt vmb allesß fleisch 


*Sour cherries or sweet cherries, how to preserve* 

(Nr. 10) [household recipe] }\ 

$ xli Item frucht die man vber jar behaltenn mag zuo 
kochenn Der wieg sellen oder kirssen in dem bach offenn 
behalte sie in einem keskorb der do luftig sie obnen in einem 
haus wen du ir bedarfft zuor seltzame in der fastenn oder zuo 
andren zitten wen du es habenn wilt So lege si in ein schone 
schueslenn vnd gues frisch brun wasser dar uf so kumen si 
wider in die rechte alte craft die mag man fuer gest tragen vnd 
siech luet damit erfermenn vnd aller leu muesser dauon 
machenn als vor statt 


[household recipe] 4 
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8 xlii Item wiltu fraenckisch win behalten Nim ein hengel 
als daran x oder zwoelff truben an hangen mach ein guotenn 
laimenn duen mit brun wasser in ein witen schafft vnd stos die 
hengel darin daz sinitan 


[2r] 
Ruerend vnd henck si in ein keller bis du ire bedarfft der mach 
also vil oder wenig vnd wen du ir bedoerffest so fuell ein becke 
mit guotem brun wasser henck sie dar in als lang bis das der 
cleim erweichett vnd floes in ab dar nach begues si mit andrem 
frischem wasser schon las drucken vnd trag sie dan fuer 


[household recipe] 11 

8 xxx Item Sangenn ueber iar zuo behaltenn als kern oder 
weitzen So nim sie in der gruene abb so sie seng sin vnd derr si 
in einem bach offenn oder an der sunen Behalte sie ambor als 
die kirssenn vnd wen du die haben wilt so leg sie in frisch 
brunn wasser So kumen si in ire krafft damit sued iunge 
huenner oder mach si ab mit einem kleinen specklin vnd saltz 
oder mit milch schmaltz Auch sind die wilden fogel guot dar in 
gesottenn vnd dewig Item duere birn von allen geschlechtenn 
sind guott also behaltenn 


8 xliii] Item von steck ruobenn vnd von dueren ruobenn 
$ doch steck rueben die aller Bestenn so man iungen 
gereuechten pruling darunnder suedt vnd mit milch schmaltz 
vnd saltz ab gemacht das ist recht 


recipe] 1 
8 xlv Item gereuecht Mit neslenn vmb leit das selbe wirt nit fol 
wuermen ueber iar 


von druessern zuo machen 
*Elder flower puree* (Nr. 15) [cooking recipe] | 


8 xlvi holdermuos zuo machennd Nim holder Bluost vnd 
Brocke sie in ein Siedige guote milch ein guoten teil las sieden 
tribe es durch ein duoch mach einen herten teig der dick sige 
von eigern vnd wele daruß duene pleter schnid den teig klein in 
wurmleins wiß thuo in in die Siedige milch daz sie imertz in 
siede vnd ruer das gar wol das es sich vernische Saltz es vnd 
mach es ab Mit milch vnd schmaltz 
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8 xlviii Item ein ander holder muos von beren Nim die 
holder bere wesche sie schonn nim den wiss brot stos die bere 
vnd daz brott mit guotem win oder huener brue thuo griebenn 
leckkuochenn dar zuo mach es ab mit wuertzenn tribe es durch 
ein tuech in ein haffen oder in ein pfannen las wallenn vnd 
seige gewuertz daruff Wiltu mach ein muos von muos Birnn So 
thuo im also den holder berrienn Beren 


*Pear puree* (Nr. 17) [cooking recipe] }f 


8 xlviij Item ein ander muos von birN 


[2v] 


Nim ein wit kurtz heffellin Schnid birn darin die guot sin schell 


zuebellenn vnd tuo win saltz vnd schmalt daran decke es wol 
vnd setz es in dier gluott Es verzert sich vnd muosset sich selber 
richt es an vnd see ingwer daruff 


8 xxxxvili) Item ein oeppffel muos on zwuebellen mach auch 
allso schnid klein schnitzlin ein wenig milch oder wins auch 
wurtz saltz vnd schmaltz vnd verdecke es wol las es siedenn bi 
kleinem fuer 


*Bramble puree* (Nr. 19) [cooking recipe] 4 

$ xix Item ein bramber muos oder ein wiegssel muos 
mach also stos die bramber oder wiegsseln in einem muerssel 
tuo wis brott darzuo vnd strichs durch ein tuoch nim dan mel 
vnd milch zwir gar wol tuo es vnder ein andern in ein pfanen 
ueber das fuer ruere es vnd versaltz es nitt das wirt ein bram 
muos richt es an vnd see yngwer daruff Die pfan sol sin 
schmaltzig oder tuo schmaltz daran das nit an bruene Ist es zuo 


dick So mers mit milch 


*Black mulberry puree* (Nr. 20) [kitchen tip] | 
8 ]] Item Mulbere muos mach auch also in ein reie pfan oder 
haffen 


11 

8 ljj kressenn ameren muos mach auch also an daz man die 
mit kern vnd ueber all stossenn muos durch getribenn mit win 
oder fleisch brue 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.so1.recipes Seite 4 von 45 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:57 


8 liii Wiltu machenn ein gruen mandel blau oder gel so 
acht vmb mangolt oder tateln kern oder blumen oder vmb 
ander gruen krutt das nit schmecke als ruten vnd ander 
schmeck krut Wan es nem dem mandel sin krafft So entauog 
kein ander krut oder farb von Blossen kruetern haben so stoes 
den mandel vil oder wenig Mach ein milch als si ist dar zuo 
mach guote fisch brue Da bersig in gesotten sig vermisch es wol 
vnd las es so stann So ist es schoenn vnd gruenn das ist ein 
gruene milch Also magstu si von saffran gll machenn von korn 
bluomen Blauw machen vnd rotem Win vermischen rott wie du 
wilt so du si wilt fuer tragenn so brich si uff ein schuessel als 
glas milch vermisch denn zucker vnd saltz mit ein andren daz 
trag 


[3r] 
Daruff nit zeuil vnd setz es fuer Wiltu gulden mandel kernen 
oder wiß vnuergult Darin stossenn vor erbern gestenn daz ist 
guot vnd gerecht vnd ein hofflich essenn 


*Almond jelly* (Nr. 23), [cooking recipe] | 

8 liiij Item wiltu machen ein hofflich tziger von mandel So 
nim mandel als uil du wilt stos denn klein vnd strich in durch 
ein tuoch mit wasser und mach die milch warm in einem 
haffenn Brue si gar wol nuen ein gelepte brue von fischenn vnd 
bersig oder von kelbren oder schaff fuessen gesoten wol luter 
gestanden ab gesaltzenn vnd die mandel milch damit verstrickt 
las er kaltenn vnd gestann Als ein sultz brich si damit uff in ein 
schueslen vnd Besee es mit zucker vnd setz es fuer 


*Almond cheese with eggs* (Nr. 24) [cooking recipe] f| 


8 Iv Item wiltu machen ein kaes von mandel milch Nim 
eyer schlach si in die mandel milch gar wol getempper iertt 
Sued die wol saltz si ab wiltu gewuertz darin tuon oder wiltu si 
gell machenn das magstu tuon vnd wen er gesotten ist vnd von 
sinen krefften natuelich hert wirtt so truecke sie mit einem 
loeffel ze samen tuo dan ein serch tuoch in ein pffeffer pfannen 
das ist ein durch schlag das bereitt wol vnd schuet den kaeß 
Schuessel machen oder so uil du wilt richt si an vnd bessee si 
mit zucker vnd gib si fuer 


*Wafers stuffed with fig and grapes, batter fried* (Nr. 
25) [cooking recipe] | 
8 lvi Item gebaches von oblaten mach also Nim figen vnd 
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winber erwell si vnd hack si klein mach es mit wurtzen vnd 
saffran ab vnd saltz darzuo tertemperier es wol nim ein oblatt 
vnd zuech die figenn daruff vnd setz ein ander oblatt darueber 
zuech das durch ein teiglin von wissem mell vnd hack si schonn 
wiltu machen ein baches von mandel vnd von Ris Stos denn 
mandel mit wasser vnd ouch mit dicker milch vnd stos denn ris 
drucken vnd schlach in durch ein siblin las die milch erwa 


[3v1 
Lenn see das mel darin ruere es wol vnd mach ein dicks muos 
mach ein duennes deiglin mit warmem win gilb denn wol vnd 
schut das muos vs uff ein sschones braett das fuechte sie vnd 
las es kalten dann schnid dauon als weck vnd ouch als 
vingerlang wie du wilt zuech es durch ein teiglin vnd bach es 


recipe] }| 

8 lvij Item ein guot gezogenns gebachens Mach also nim 
figenn vnd win ber vnd erwelle si in einem win stose in einem 
muersing misch mel vnd gewuertz dar zuo vnd mach huepsche 
kuegellin darus die zuech durch ein deiglin vnd bach si schon 
das mueslin mach von warmem win vnd fon wissem maell vnd 
gilb es so werdenn die kuechlin gell vnd schonn das man si 
trueckenn fuer trage das statt woll 


*Fig and grape pastry, batter fried* (Nr. 27) [cooking 
recipe] 1 
8 Iviii Ein hofflich essenn von erbsenn Sued vnd belge die 


erbs gar schonn mit einem wasser sig die brue ab vnd behalt si 
zuo gebeitenn suppenn abgemacht mit wurtzen kum zuo 
berueffenn vnd gilbett Nim der erbssen in ein sufer Beckin 
zertrib si mit einnem grossem loffel gar wol nim ir uff ein 
essenn vnd tuo si in ein pfaeffer pfan schlach si durch mit der 
hand in guot schuesslenn hab die pfannen hoch so werdenn die 
erbs gezettelt Als regenn wuerm sin gros vnd klein die bewarn 
gantz zuo behaltenn das du si nit brechest vnd eben in die 
schuessel kumest vnd nit ueber hanngen das los gestenn nim 
vnd sued einen guotenn win mit honig dar ueber gesprengt vnd 
zucker daruff geseet das schmeckt wol so die erb nit versaltzen 
sind daruf getann darumb versuoch si am erstenn ee du die 
brue abgesig est vnd ab gilbest Item den andern teil der erbsen 
mach also ein guots kuechelin Besee die hend mit mit mell vnd 
wilgel die kuechlein zuosamen Mach 
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[ar] 
Ein teiglin von gelbem win vnd zuech die kuechlin dar durch 
vnd heb si mit einem loeffel darus in die pfannen vnd bach si 
wie fill du ir wilt vnd mach ein guotte erbs brue dar ueber 
gegilbt vnd ab gemacht von saltz wuertzenn richt es an Stroew 
winber darin vnd ein luter milch schmaltz hofflich verdckt fuer 
getragen einem fuerstenn vnd grossen hern 


8 Iviiij Item aber von Erbßkuechlin gebachen lind vnd vnd 
guott in in einem pfaefferlin von gebetem wis brott Ab gemacht 
mit saltz vnd nach sinem rechtem versuochenn 


8 Ix Item wiltu machenn ein mel pfaefferlin Behendig so bren 
ein mel in einem schmaltz nit zuo fast temperier es mit win gilb 
es vnd wuertz es ab Bach erbskuechlin vor gelertt vnd schuet 1 
denn pfeffer darueber warn dich kleiner gesottner ymber die 
see darin vnd mach denn pfaeffer damit es sie mit win oder 
wasser 


8 Ixi Item wiltu ein hofflich essenn gaebenn dinen gesten 
an fastagenn so flis dich der erbs kuch vnd der gen guotten 
hutzelbirn schon bereit vnd geschelt die leg zuo der erbs kuch in 
ein schuessel nim das birn wasser vnd ein wenig honigs 
darunder mach ein zisellin oder ein pfefferlin schon abgemacht 
nach sinem rechten ueber die kuechlin vnd die birn daruff 
getan ein luter milch schmaltz vnd frisch ingber vnd trag es fuer 
hastu der birn nit so mach gebraten oepffel gefierteilt oder in 
ein teiglin vmb geker vnd och geroestet in einer pfanen mit 
schmaltz 


Das ander teil ist von Fleisch 

*Chicken parts in chicken offal crust, boiled* (Nr. 31), 
[cooking recipe] 11 

der ein guots essenn von huenren machen will der tuo nu 


Also wenn die woll vnd recht gesoten Sin 


[av] 
So zerleg si in vier teill Nim das braettig vnd hack es vnd stos 
woll in einem muersing Also nim hoepte kragenn vnd alles 
ingerewsch das hack vnd stos damit Nim eier paeterling vnd 
tzwirn ein loefel fol wis mels das schuet darann mit wasser oder 
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mit win gilbt mit fSaffran So das alles wol gestossen ist so tue es 
us vnd nim die andern geleider der huenner vnd beschlach si 
mit gestossnem teig vmb vnd vmb yedas stueck gelich Als 
kuchen netz die hend in win strichs wol zuo vmb vnd vmb Legs 
in die Altenn huenerbrue in ein witenn haffenn das ouh die 
selbig brue dar ueber gang vnd las es ouch also siedenn Auch 
wis das die altenn fassenn huener guott dar zuo sind So es nu 
gesotten ist so mach die brue mit saffrann ab mit gewurtz vnd 
saltz strew petterling darueber klein gehacktenn vnd richt es an 
Wiltu daz besser habenn so nim figenn vnd winber in daz 
geheck kum zuo brueffen vnd wie klein die gelider sin So sol 
man doch yedas besunder vmb schlachenn vnd in legenn Ein 
sollich gehecke onn mel macht man zuo guoten huennern 
fuellin machen 


*Chicken offal stuffing* (Nr. 32) [cooking recipe] 1 

8 Ixij wiltu machenn huener fuelle so las das laeberlin vnd 
maeglin vor wol siedenn vnd hack sie klein in die fuelle da 
muostu essig vnd ruten zuo habenn vnd pfeffer ist ir wuertz der 
si gern yssett das gehoert grobenn luetten zuo 


*Chicken,_how to stuff and roast* (Nr. 33), [cooking 
recipe] }| 

8 ji) Item wiltu ein guot huon sieden oder bratten oder 
fuelln oder So bereitte es gar schon vnd schuerpffe die derm 
vnd nim kopff kragen leber vnd magenn vnd alles in geweid vnd 
sued es in einem haffen oder in einer pfanen an die statt das 
hacke gar wol mit peterling schlach rowe eier darin 


[5r] 
Und gewuertz saltz es hack ein Altz specklin dar under vnd ein 
winber oder gebratten figen oder birn daz knit gar wol vnder 
ein andren das ist also die fuele Item denn beritte das huonn 
emploetz es woll vmb vnd vmb vnd fuel es wol vnd schoene mit 
einer seit farb strich es zuo well es in wasser da win vnd essig in 
sige das es erstar vnd die fuelle erkeck Stos an las es braten 
sitlich vnd beguesß es ye an denn wennden daz ist guot So man 
nun das huon will sieden so bedarff man das in geweid nit 
siedenn hach es vngesoten vnd Bereit die fuelle dar zuo als vor 
stat vnd sued eins mit dem andern in itel wasser vnd saltz 
zimlich der haffen sol wit sin daz es nit an bruenne schum es 
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schonn vnd bedecke es woll vnd gues luetzel dar an so belipt die 
brue woll geschmackt So du es wilt an richtenn So magstu es 
mit wurtz vnd saffrann ab machen vnd versuoch es woll 


*Chicken puree* (Nr. 34) [cooking recipe] Yf 

8 iii) Item wiltu machen gestossne huener so sued die alte 
geschmaltzten huener oder die faeissen huener gar wol feim si 
gar woll vnd mach die bruo luter als ein brue von wasser vnd 
gueß nicht mer daran saltz es versued es nicht duo daz huon vs 
vnd behalt die brue sige das faeis ab in ein ander haffen vnd die 
mager brue in ein andern die las also stan dan wuerff die 
huenner vff ein banck vnd zuech die grossen bein uß vnd hack 
sie dann gar klein weich ein klein wis Broessemlin Brots in der 
magern Brue gar wol vnd nim dann das brot vnd die huener 
vnd stos gar wol in einem muersing zwing es durch ein pfeffer 
tuoch mit der Altenn huener brue stos es ander wite vnd zwing 
es aber durch 


[5vl 
Ist es zuo duenn so tuo mer wis brotts darin zwing es durch ist 
es ze dick so zwing es an brott durch tuo es in ein pfannen 
erwelle es vnd mach es ab mit wurtzen vnd mit saltz als es nun 
durch ist gangen daz sin vnd heis gestossenn huener tuo daruff 
ein luter schmaltz vorhalten Also mercke allerley voglen 
gestossenn alSo gemacht vnd mit sid farb Abgesotenn 


*Meat puree* (Nr. 35). [cooking recipe] ff 

$ v Item von andrem fleisch das man stossen muos als 
Altenn kranckenn moenschen den der zen vnd koeiws nit 
vermuegenn Nim kalb fleisch oder wiltbret oder ander fleisch 
das da braettig sig Als do man knopf fleisch auß macht Soelich 
fleisch das nuewlich ge schlagenn were frisch vnd schon Sued 
es an saltz sig es die brue luter ab gange behalte sie stos in 
einem muersing gar wol mit enwenig semel brott daz als strich 
durch ein tuoch mit der brue vorbehalten vermisch die mit win 
vnd essig doch buelfern Wiltu das dick habenn so klopff eiger 
tutter darin ouch durch getriben mit der selbigen brue Wiltu es 
duenn so lass an eiger also beliben Aber mit wuetz saltz vnd 
daruff luter milch schmaltz vnd gilb es dann wiltu es dan duen 
dar gaeben so mach gebettes brott vnd gib es duenn fuer ein 
Suppen so ist es gerecht vnd guott 


*Sauce* (Nr. 36) [cooking recipe] | 
8 vi Wiltu ein gallrenn machenn wo ueber du wilt Also nim 
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duenn wisbrot schnitten die bae uf einer gluot oder rost brenn 
si wol vnd sueffer sie vnd leg si in guotenn warmen Win weich 
si wol vnd tribe si durch ein tuoch nim figenn vnd winber 
geriben lebkuochenn das trib durch mit einer huenner brue 
oder fleisch brue das ver misch vnder den brot pfeffer nit zuo 
dick 


[6r] 
Noch zuo duenn Rer winber darin in ein haffenn sued es wol 
vnd ruer es staets las nit an bruenen mach es ab mit wuertzen 
yngwer vnd pfaeffer vnd saffran vnd was guoter wuertzen sin 
Zuoch es von dem fuer vnd ruer es stetts Bis es kalts wirt vnd 
lae was du von wiltprett oder von gebrestenn Schwinß koepffen 
oder von gebratten klein c1$ zentring vingers lang schnidest vnd 
ueber gesotten kalt huener oder foegel ein richtes so gues die 
gallraein ueber es gestett bald daruff mag man saeen ein frisch 
gestossen imgwer vnd schmeltz ein clein specklin mit grieben 
vnd also ist es bereitt gistu es aber kalt so bedarfstu des specks 
nit wan yngwer das stat woll 


*Pig's head, collared pork* (Nr. 37) [cooking recipe] }f 


$ vii Item ein gebresten schwins kopff mach also nim ein 
sufrenn kessel sued denn kopff darin das die bein dar darusß 
vallennd zuech die bain darus schnid die schwart dauon hack 
das ander nim die orwang vnd die zung stos wol in einem 
muersing mit enwenig brue das mach ab mit wuertzen vnd 
geribnem lebkuochen also vil du bedarfft Nim die schwart vnd 
leg si uff ein fuecht pfeffertuoch tuo daz gehaeck im muersing 
dar zuo vnd tempperier es dick vnd nit zuo duenn schlachs uff 
die schwarten magstu kein winber haben oder der welschen 
gerossen sol man von winber dan in das gemaecht tuon vnd 
richt es mit den hendenn zuo vmb vnd vmb uff dem tuoch 
schlach daz duoch zuo wol eben verhefft es zuo mit einem faden 
vnd leg daz alle in ein braesß zwischen zwei braeter die breit 
gnuog sin hastu der bres nit so beschwer es mit steinen gnuog 
las trucken oder in der preß stenn tag vnd nacht Bis es wol 
truckenn wirt So preit ye zuo einem pfeffer 


[6v] 
Stuckenn her ab geschniten als vil du wilt 


*Pig's head, collared pork, roasted* (Nr. 38) [cooking 
recipe] }| 
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8 viii Wiltu denn von dem gebrchten schwinen kopff 
gebrattens machenn so zertrib zentring vnd schnid zentring 
ein span oder zwo lang spicke das mit einer nadlenn vmb vnd 
vmb kleine simeblin specklin mach ein schmallen hueltzinene 
spis stos ann leg in zuo dem fuer des erstenn troel sitlich von 
dem fuer vnd denne ie naecher bis er duerch hitzt so hat er sin 
gnuog vnd versaltz in nit wenn er von dem gemecht gesaltzen 
ist hastu nit speck so begues in ye leicht mit einem heisse 
schmaltz oder mit einer heissen fleisch brue Also tuot man 
rechbraten lenbratten oder was man von wilt prett oder von 
gefuegel Bratten wil 


*Stuffing for roast or poultry* (Nr. 39) [cooking recipe] 


$ viiij Item wil man ein fuelle machen in einen bratten 
oder in gefuegel suede ij herte eiger vnd hack ein peterling 
darunder vnd enwening welscher winber auch gebraten oepfel 
oder gebrattenn Birn knit es durch ein andern mit einem 
rowenn ei thuo wurtz darin vnd enwenig saffrann ein clein saltz 
vnd fuel in So du die brattenn mit einem finger oder mit ein 
holtz oder mit einem maesser wol durch griffen hast vnd in 
gefuelt So versorg die mit zwecken oder verhoeft die fuelle mit 
fadenn das si nit us gee du magst ouch ein gehackt specklin 
oder tuo milch schmaltz in die fuelle ob du wilt 


8 x Item zuo einer sultzenn ein brue zuo machenn Nim 
iung schwins orn vnd die fues iij oder iii) klein bersig das sued 
rein in einem nuewen haffenn on saltz so das nun woll vnd 
recht ist seig die Ab 


[7r] 
In einenn subrenn haffenn die behalte Nim den die alten bein 
schell daz schloesser fleisch ab nim dar nach das selbing fleisch 
vnd die bersig stos in einem muersing vnd nim dar zuo kein 
brott vnd och mit siner eignen brue drueck vnd trib es durch 
ein pfeffer tuoch in einen napff Das rin vnd sufer sig las es 
fallen vnd seig die brue sittich alß ab vn las das trueb an dem 
bodenn vnd wen du ueber nechtigest hast von huenren vnd 
foglen gebratenn oder gesoten das leg in ein schuesslen nim 
dan die sultz brue tuo sie in ein pfanen laß erwallen mach si ab 
mitt gewuertz safran vnd saltz gues si also heis ueber das flisch 
las gestan am luft im sumer setz es in einen keller las es gesten 
so hastu ein fine lutre sultzen als das gold daz macht der 
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saffrann daz luter absigen so du es solt fuer tragen erbren 
lueten So bestecke die schuessel mit wissem mandel das stat 
wol 


8 xi Item ein guote leber sultz mach also nim ein guot kalbs 
gelueng das sued gar rein sig die brue ab vnd behalte si schon 
vnd versaltz es nit dan so nim die leber vnd schon brott das 
weich in win honig gesottenn dann stos die laeber vnd das Brot 
vnd trib daz durch ein tuoch in ein besundre schuesslen vnd 
behalte es wiltu das die sultz fast gestande so nim die erstenn 
brue vnd sued kelber fueß darin vnd iiij cleine bersig vnd jj 
lorber bletter vnd weich ein schon brot aber in der selbigen 
brue vnd trib es durch mit der selbigen brue die selbigen zwo 
brue vor vnd yetz durch getriben mach ein brue dar uß vnd 
ruere es woll mach es ab mit guoten wuertzen vnd saltz du 
magst es gilbenn oder nit 


[7v] 
Nur das die schonn sie nu vnd wol geschumett ee man sie durch 
getribt vnd fersuoch es wol vnd sch uet es ueber vnd las im luft 
kaltenn 


*Calf's lung pastry* (Nr. 42) [cooking recipe] 1 

8 xij Item kalbs lunge hackt man klein vnd schoenn daz 
mmiltz vnd daz hertz huette fast der galn vnd wie man die 
knoepfflin macht also mach daz uoch wol beschnittne kuechlin 
mit saltz vnd ouch mit guoten wurtzen vnd all gar schonn 
gesotten vnd och gar trucken inlegt zuo allem andern fleisch es 
sie huener oder kelbrin es sie von vogllenn oder andern 
zimlichem fleisch stucken so fugenn sich die lungenn kuechlin 
wol dar zuo 


$ xiij Item man macht die lungen kuechlin zweierlei 
zuom erstenn von in selber die mit eiern gehackt sind vnd 
gestosten auch petterling wuertz saltz dar in getan uß gewelt mit 
einem rowenn ey vnd flach kuechlin daruß gemacht also sin si 
von in selbs 


*Calf's lung pastry, the other type* (Nr. 44) [cooking 
recipe] }| 
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8 xiiij Die ander kuechlin von der lunge die mach also das 
hertz vnd miltz wol gehackt vnd mit den hertenn eiern wol 
gesto stosen in einem muersing vnd grieben vnd leckuochenn 
darunder einwenig saltz so sin si gnuog gemacht denn knits mit 
rowenn eiger vnd mach kuegellin daruss die sued mit huenern 
als huener vnd leg si in die leber sultz vmb vnd vmb zuo andrem 
fleisch ein gros Brenten vol vnd Behalte die in einem keller vor 
katzenn 


IL 


$ xiiij 


[8r] 
Wiltu machenn ein guotz gebachens von kelberlung so 
hacke es gar klein vnd mach ein teig von eiern tottern gewuertz 
gesaltzenn Mach ouch dar uß kleine kuegellin auch zuech si 
durch ein duene farben teiglin vnd bach sie wol in eine 
schmaltz 


*Liver aspic, yellow* (Nr. 46) [kitchen tip] 

8 xvi Item wiltu ein leber sultz gelb machen So man der 
durch getribnen brue gilbenn wen die brue durch daz pfeffer 
tuoch getriben wirt ee das man es ueber guest vnd wie man die 
brue ueber guest so bestet si also daz man im nicht anders kann 
tuon vnd muos also beliben 


*Chicken offal pastry* (Nr. 47) [kitchen tip] 4 


8 xvij Item man mag in die Junge kuechlin machenn alles vnd 


hackenn das von huenren ist ueber beliben es si knopf krage vnd 
alles daz ingeweid das vereiniget sich damit man mag ouch die 
selbenn kueglin in eigner brue essenn verheft es mit einem 
specklin oder ab gemacht mit hofflichem siten zuo verstenn als 
mit milch schmaltz vnd wuertzen Schon vergilbt 


*Meatballs* (Nr. 48) [cooking recipe] 1 

$ xviij Item wer guote knoeppfflin will machen von 
fleisch welcher lei es ist das hacke gar klein tuo gehacket 
petterling darin mach es ab von wurtzen vnd saltz tuo ein klein 
specklin darzuo schlach ij rowe eier dar in mach kuegellin darus 
vnd sued sie mit huener Brue oder in iren eigner brue gilbe die 
wol vnd richt sie dar soelliche kuegellin moech man zuo leber 
sultzen legenn vnd damit vereingenn 
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[8v] 
*Hollow roast, veal* (Nr. 49) [cooking recipe] | 


$ xvij Item ein holbrattenn mach von kalbfleisch alsoe 
hack das klein vnd oech gar wol tuo es in ein mursing schlach 
eier darin yttel guot duter vnd enwenig fin melb wurtz es in dem 
muersing mit schonem saltz ab vnd stos es aber vnder 
einandrenn Behalt das wiß vnd klopff es uff halb denn mach ein 
breitlichen gues spis denn bick roew vnd nim das fleisch vs dem 
muersing bestrich denn spis mit dem aiyer klar vnd netz die 
hend darinen vnd kleibe das fleisch vmb vnd vmb denn spis gar 
wol lenglocht in einer dick vnd gar ebenn vnd truck es wol zuo 
mit nasen hendenn als lang daer bratt ist Leg in zuom fuer des 
erstenn klein kolln vnd hotz darzuo wende in von dem fuer vnd 
dar ye lenger ye roescher Beguos es mit aeinem spaecklin oder 
mit milch schmaltz du magst auch denn spaeck schmeltzen 
oder gehackt dar in tuon oder milch schmaltz so fuecht es har 
wider vnd bereits vil schon oder an vnder lasß wende es vmb 
vnd feier sin nicht so wirt es roesch schnid lange schnitz dar in 
see ingwer stampff darin stich mit einem holtz dar in nim ein 
fleisch brue die gilb gar schon tuo schmaltz daran vnd schweitz 
es einer pfanen begues den braten mit so belipt der linde 


*Loin roast* (Nr. 50) [cooking recipe] | 


8 xx Item wiltu guot hirschenn lumel braten machem nim 
die nierenn schlaffbraetlin waesch suber Nim dan den schwaeis 
Rib laebkuochenn darin tribe es duch tuoch tuo es in ein 
haffenn tuo win vnd essich darin wil der schweis nit gern 
duerch gen gues win dar inn oder fleisch brue vnd rib denn 
lebkuochen 


[gr] 
Unnd schweis durch las stan vnd schnid die nieren vnd das 
fleisch wuerfflocht tuo es darin vnd las es siedenn besprenge es 
mit saltz vnd mit schwartzen wuertzenn abb 


*Roe-deer meat puree* (Nr. 51) [cooking recipe] | 

8 xx Item rech muos mach also nim die bein vss dem fleisch 
vnd die schulter bratten vs dem ruegen wo es murb sie wesch es 
vss warmem win denn tuo in denn schweis vnd geribenn 
lebkuochenn tuo darin strichs durch ein tuoch ouch schnid daz 


fleisch als wuerfflocht vnd tuo es dann in denn durch gang in 
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einenn haffenn vnd wenn es schier gesuett so mach es ab mit 
guotem wuertzenn oder tribe me lebkuochenn darin vnd ein 
saltz versuoch es vnd mach es mit schwartzenn wuertzenn ab 


*Hollow roast, fish* (Nr. 52) [cooking recipe] | 


$ xxij Item ein fisch bratten mach gelicher wis als ein 
holbraotten vor gesagt Nim ein hecht bereite in schon vnd loess 
im denn gratt ab vnd mit wuertzenn ab gesoten als ein sin sol 
behalte die brue vnd stos in in einem muersing mit win ber vnd 
mit honig gesottenn mit wuertz vnd mit saltz vnd ein wenig 
mell das temperier gar wol mit enweinig Mitt milch schmaltz 
vnd schalach das vmb denn spis als denn holbrattenn vnd leg in 
zuo dem fuer vnd nim das hoeppt vnd denn gratt vnd schwantz 
hack das zuo stuecklin mit dem schweis sued es ab mit win gar 
wol vnd rib lebkuochenn mach es ab mit wurtz vnd saltz vnd 
mit der fischenn brue vnd versuoch es gar wol wiltu den hecht 
vor nit siedenn So hack in gar klein stos in in einem muersing 
vnd Bereite in mit der spicerie vor geseit vnd gelert 


[9v] 
*Meat pastry* (Nr. 53) [cooking recipe] f| 


8 xxili Item wiltu machenn kuechlin von wilt prett oder 
andrem fleisch huenner oder foegel die bereit si schon vnd 
sude es for gar recht vnd tuo es us vnd hack ouch das gar klein 
Bereite es ab mit wurtzenn vnd stos es in einem muerssing vnd 
schlach eier darin nit zuo duenne das es sich lasse zuo kuechlin 
machen vnd bach es klein vnnd auch brun Das mag man vß 
einem pfaefferlin essenn oder sunst fuer gebrates 


*Quail puree* (Nr. 54), [cooking recipe] ff 

8 xxv Item ein wachtelbrey mach also Sued die wachteln 
schon bereite si in einer fleisch brue tuo si vß in einen ha 
muerssing ribe lebkuochem darvnder stos vil wol mit wißbrott 
vnd rebe gueten kaess darunder tribe es durch mit der wachteln 
brue vnd win tuo es in ein pfannen erwel es vnd mach es ab mit 
wurtz vnd saltz vnd besee es mit yngwer an der anrichte daruf 
vnd gib es fuer 


*Roe-deer meat puree* (Nr. 55), [cooking recipe] 1 


8 xxv Item ein rechts muos mach also Behalte denn schweis 
von dem rech sued das ingereusch vnd die brett hacck es cklein 
netz ein brott in der brue Strichs durch mit der brue vnd dem 
schweis tuo es in ein pfanen ueber das fuer las er wallenn vnd 
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mach es ab mit wuertzen vnd saltz Hasstu dann recher gesoten 
flisch oder ander wilt ba braett gesoten oder gebratten das 
magstu truckenn darin legenn vnd das muos darus schuetten 
vnd an der anricht mit yngwer vnd ouch ein luter schmaltz 
daruff getan 


*Calf's lung pastry, batter fried* (Nr. 56) [cooking recipe] 
11 


8 xxvj Item wiltu machenn ein guote kelber lunge dauon 


gebaches hack das gar klein vnd mach ein teigk von eier 
tottern gewuertz gesaltzenn mach kleine kuegellin darusß vn 
zuech si durch ein duennen 


[ıor] 
Srubennteig vnd bach si wol in ein schmaltz spis 


Das dritteil von Eiern 

*Egg shells, stuffed* (Nr. 57) [cooking recipe] Yf 

8 i Wiltu machenn kuegellecht eyer so ribe ein wenig 
semelbrot Nim eier tuter on das wiß klopff das brott die tutter 
nusgat saltz durch ein andrenn vnd fuelle die eier schalle damit 
mit hoeltzlin vnd ruere si fast bis si vol werdenn Nim ein 
goepflein von einra andren eier schallen Salbe daz ynenn mit 
einem clar vnd stoertz es ueber das loechlin des gefuelten eis 
vnnd roest si in ein schmaltz oder brat si bi einem fuer oder 
magstu sie siedenn wie du wilt so sie sie guot vnd gib si dann 
fuer zuo tragenn Item soellich fuelle mag man in krebs schallen 
fuellen darin gehacket petterling Salbey oder welschen mertin 
ouch gunring vnd andre guote krueter ein wenig so gebrattenn 
vnd gestossenn mit wuertzen abgemacht also dar gaebenn in 
ein bruelin oder truckenn wie man wil das ist guett 


8 ij Item wer ein gestrichens gebachens habenn will man ch 
ein teig von yttel eiern vnd schonn mel ribe leckkuchenn 
darunder vnd knit es mit einem guoten gesotten honig win 
zuech den teig vff ein brett mit einem welgel holtz vnd schnitlin 
fingers lang vnd breit vnd bach es also 


*Krosseier* (Nr. 59) [cooking recipe] }f 

8 jij Itemm wiltu krosßeiger machenn So nim eier die brich 
an denn spitzenn huepschlich uf vnd tuo wurtz vnd saltz daran 
vnd ruer es mit einem hoeltzlin gar wol vnder ein andrenn doch 
so wern ziment 
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[Lıov] 
Plued tuo die aller bestenn wurtzen darin oder wol gestosstenn 
ziment oder nuscatt bluede oder nusgat so zimelich wuertz vnd 
sunst niut sol man nemenn zuo dissenn eiern vnd mach das 
loechlin obnen zuo mit eier cklar vnd stuertz darunder Also 
magstu si brattenn in einem schmaltz oder in heisser eschenn 
das si keiner anruere 


*Pastry in four colours Egg and spiece stuffing Egg and 
parsley stuffing Meat stuffing* (Nr. 60) [cooking recipe] 
1 

8 iiijj Item wiltu machenn ein hofflichs essenn von eiern 
nim eier vnd mel vnd mach ein linden teig denn faerbe als ich 
hernach wuerd lerenn von korn bluomenn vnd von kruetern 
Mach eins blaw daz ander gruen eins rot das fierde gel zertribe 
denn teig mit einem wegel holtz vnd faerb in dann an einer 
siten ussenn vnd ynnen mach pletter darusß als krapfen vnnd 
hack wilt praett es si gesottenn oder gbratten des gelichenn 
krannent oder ander gefuegel gesotten oder gebrattenn des 
glichenn huenner oder welcher lei geheck das ist knetten mit 
einem rowem ey ab gewurtzt gesalcenn vnd gilbt vnd leg es also 
vff die pletter die schueblett geschniten sin vnd bereite das 
geheck als du die bletter vnd deck ein ander blatt darueber das 
salbe vmb vnd vmb zuo als fladen vnd bache si in einer pfannen 
wiltu denn gern so magstu fin krappffen darus machen Wenn 
die ge bachenn sind so stroew zucker daruff an der an richt 
setzt man si fuer vnd also in solichenn plaetern mag man 
krappffenn machen vnd eier bachenn yn zweierlei oder dreierlei 
wiß 

*Egg and spiece stuffing* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] mach geruert 
eier mit wuertzenn 


[11r] 


Vnnd saltz si ab mit ein wenig saffrann darin verbirg die in die bleter als forgefaerbt 
oder vngefaerbt vnd bach sie 


*Egg and parsley stuffing* (Subrecipe Nr. 2) [cooking recipe] zuom andrem 
mal suede herte eier hack si tuo peterlin darin veknit knite si mit einem rowen eie 
daz vergilbet sie lege sy in als vor vnd bach si 


*Meat stuffing* (Subrecipe Nr. 3) [cooking recipe] zuom dritenn mal du magst 
allerlei fleisch darin tuo gruen oder duer vor woll gehacket vnd mit einem rowenn ei 
verknit es on gel mit wuertzen vnd saltz nit zuo vil vnd truckenn in geleit schonn 
ver macht vnd gebachen 


vnd welt ir gern so magstu gruen oeppffel in dise drue 
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gebachens hachen vnd wol vnder ein andern temperiern vnd 
also zertige kuechlin vnd krapfe bachenn 


*Pastry, checkered, in five colours Pastry, checkered, 
stuffed, in five colours* (Nr. 61) [cooking recipe] | 

$ v Wiltu machenn ein geschach zabelts bachens das 
gefuelt sie von fuenf farbenn so nim vnd bach ein blatt von 
kloppften eiern den tuter vnd ein klein safrann darunder das es 
gel sie Nim die eier uff ein essenn drucke petterling saft darin 
durch ein suber tuoch temperiern daz wol so werdenn sie grun 
mach ein teig als die haessenn orn nit zuo dick noch ze duene 
vnd schnide bletter dauonn Bach si nit zuo brun wiltu si bla 
haben so tuo korn bluomen safft dar in vnd die wirt zweierlei 
oder drierlei So man si wol hat gestosenn in eine muersing mit 
lutrem wasser wie fil der korn bluomen sind so ist der erste 
truck satt Blaw der ander lichter der drite noch Bleicher vnd 
also ist allen farbenn von vßtrucken von allen bluomen vnd 
krueteren on rossenn Dye hant nit me dan irenn geschmack vB 
gedruckt vnd under gemischt ir saft an schadenn 


[ııv] 
Inn allen essenn so man si ann richt darunder getempperierett 
so schmeke dar zuo vnd vndersetz den geschmack in ein zin 
Also magstu wol nemen fiell vnd was von kruettern oder von 
bluomenn wol schmecken gestossen vnd gestrichen durch ein 
tuoch vnd allweg denn saft behalten tuon in ein glesin geschirn 
bis du sin bedarfft gar schonn verdeckt vor wancken mucken 
vnd spinnen 


*Pastry, checkered, stuffed, in five colours* (Subrecipe Nr. ı) [cooking 
recipe] 8 vij Item nim vnd bach si brune in schmaltz tuo si vs leg si uff einen banck 
wurtz si zuo massenn auch zimlich saltz nim das erste gel blatt vnd strich die 
oeppffel daruff nit zuo dick vnd nit duen denn so nim daz gruen Blatt vnd lege es uff 
die oeppfel mach denn fuelle die gel sige von eiern gewuertz als geruerte eier Nim 
dann das blaw blatt vnd leg es daruff v die ffuelle vnd nim dan ein ander farb wie 
der teig gefaerbt ist ein blatt laeg darueber so dan die blaetter vnd fuelle bi ein 
andrenn ist schonn vf ein andern gelegt So nim ein frisch eiger clar vnd strich sie 
vmb vnd vmb hefft es wol vnd mach es lenglocht als ein weck schnide es zuo 
stuecklin vnd stos an einen hoeltzern spis ye ij oder iij zuo samenn an ein spislin 
mach ein duennes deiglin von milch vnd eier vergilbs zuech die spisslin dar durch 
vnd leg si under in ein milich schmaltz vnd bach si brun vnd trag si fuer vnd wenn 
das uff geschniten wirt So hat ie das sin farb vnd das die gestee sere wundrett 


8 vij Item wiltu ein gestrichenns gebachenns machenn nim 
eier vnd getribenn kaesß mell vnd milch mach ein starckenn teig 
denn zuech uff ein braett 
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[ı2r] 
Gar duenn schnide in als die wuermlin haelm gros vnd fingers 
lang schues das in ein hais schmaltz die hacke besunder see 
zucker dar uff vnd gib es uff fast tagenn fuer ein gebrattes in 
flachen zinen schuesslen 


*Cheese pastry leaves* (Nr. 63) [cooking recipe] $4 


8 viil am achtendenn Item ein ander form schnid es als den teig 
den klebletter glich oder rossenn die mag man ouch also 
bachen 


*How to gilden pies* (Nr. 64) [kitchen tip] | 
viij Item wiltu vergueldenn so sol es kalt sin das bestaette 


*Cheese pastry with pfeffer* (Nr. 65) [cooking recipe] 14 


wiltu ein hofflich essenn machenn de mit dem selben 
teig so mach ein schwartz pfaefferlin sued eier hart vnd nim 
dan tuter gebratenn oeppfel oder birn daz hack vnder ein 
andrenn Nim ein wenig safrann in ein wenig win oder milch 
temperier das vnder ein andrenn daz es dick belibe mach 
fladenn vß den teig tuo das gehaeck uff Schlach im zuo vnd 
wolg es in denn henndenn kuegellocht wie fil du habenn wit 
Bach si in luterm milch schmaltz vnd leg sie in denn pfaeffer 
haeiß See enwenig luter yngwer daruff So nim dann des herte 
gesotten wissenndes eis vnd schnide cleine stuecklin als die 
wuerffel die see ouch daruff mach es ab mit enwenig milch 
schmaltz das stat wol vnd ist ein guot gesunds essen mit dem 
selbenn teig mag man machen als die gefuelten eiger oder 
kraebs fuer getragenn in brue oder in win suppenn oder in 
pfaeffer 


*Bread, stuffed, and roasted* (Nr. 66) [cooking recipe] | 


8 viii) Item ein froemde gebachenns heist der schnaebel 
Nim wiß brott schnide die rinde dauon dar uß mache duene 


[ı2v] 
Schnittenn die leg uf ein brette schnid die rinden als deller nim 
oeppffel schnid si zuo halbenn fiertel vnd roest si darnach hack 
si klein saltz vnd wurtz si si was wurtz du hast pfaeffer oder 
ingwer vermischs in safran hack das durch einandern schlach 
wol geklopfft eiyer darin das knit durch ein andrenn so du die 
fuelle hasst bereit strich si vff ein schniten vnd deck ein ander 
dar ueber daz die vnder schnite gar nachen zuo der obrenn 
reiche verheffte es mit einem eier clare daz si bi einandren 
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belibenn vnd bach si wol schon vnd wer die selbingen schnabel 
von mangerley farbenn han woell der zuech das brott for hin 
durch ein gruenen saft auch rott oder blaw Wie ichs forgelert 
hann Aber daz on farb zuo habenn So mag man daz in win 
suppenn oder pfaeffer gebenn oder galraenn in leber sultzenn 
oder in kaesß brue wie man will 


"Winter fruit pastry* (Nr. 67) [cooking recipe] ff 

8 x Item wenn du oepfel oder birn welcherlei sie sind doch 
reigelbirn sind die bestenn vnder winter ops von oepflenn 
geroest gronach in milch schmaltz vnd ein wiß brot darin 
gereret herte gesottenn eier dar in gehackt mit guotem win oder 
milch darasß ein teiglin gemacht Zuo rechter maß vnd klein 
kuechlin daruß gemacht geschossenn vß der hant in das 
schmaltz oder mit einem kleinen loeffel in ein guott gebachens 
nasses in keß brue oder in pfaeffer 


*Golden confectionery* (Nr. 68) [cooking recipe] 1 


$ xi Item wiltu brune kuechlin machen schon gebachen die 
vergulte schinenn So sol mann nemenn ge schlagen 


Lızr] 
Goelt wol geschlagenn vnd vff einem stein daman farbenn vf 
ribt daruff geribenn mit wasser als die golt farb oder maller 
farbe magstu gebrantenn win habenn der wer beser damit wol 
getribenn das es starcke wirt vnd gelentzend so nim dan ein 
tuter von einem Rowen eie das leg dar zuo ribe es an der witte 
mach kuechlin zuckeratt oder rosat violat oder muscat hofflich 
klein als din tumen gli de schlach din hennde in ein wasser 
welle suend mach rund zwischenn denn henden Nim ein 
starcke pfawen faeder vnd bestriche die kuechlin mit dem golde 
farbe behenndenklichen vmb vnd vmb stos ein messer oder 
holtz darin daz du muegest die kuechlin ueber all bestrichenn 
leg si nach ein andren vf ein schon brett als vil du ir wilt vnd 
bach ie eins nach dem andren in follem schmaltz daz es dar 
inen schwuem oder erwe daz si ein andrenn nit rueren vnd nim 
sie mit einem lochorten loeffel vs das si wol ersigenn so 
belibende si schonn die gib fuer gebrates also trucken 


*Funnel cake* (Nr. 69) [cooking recipe] | 


8 xii Wer guotte strueblin bachen wil der nneme ein hant vol 
betterling denn stos mit wasser vnd ein wiß brossem brotts 
tribe es durch ein tuoch nim eier vnd mel mach ein guots 
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struben teiglin vesaltz es nit nim denn durch geschlagen 
peterling vnd zettel in in die pfannen nit ze dick vnd daz die 
pfann nit zuo enge sie 


von krapfen 

[cooking recipe] 11 

8 xiij Item so du guott krapfenn bachenn wilt von oepflenn 
vnd von birn so Achte daz si vor wol vnd schon gebraten 


Lı3v] 
Sein die tuo in einen muersel schlach ein ei oder zw ei darin 
vnd ein klein saltz vnd wurtz daz stos gar wol vnd fuelle es in 
die krapfenn Wiltu aber krapffen machen von eier So magstu 
wol peterling vnd meilantt vnd ander guote krueter dar in 
hackenn vnd mit einem rowenn eie vekneten gewurtz gesaltz 
vnd in fuellenn 


*Stuffing for fried dumplings, several* (Nr. 71) [cooking 
recipe] 1 

8 xilij Item man mag krapffenn fuellenn mit der fuelle als 
man gestuerzte eier fuelt vnd oeppfel fuelt vnd huenner fuelt 
Aber was man von fleisch fuellen will ein yede fleisch fuell oder 
fisch fuelle die muos von rechte wol gesotten sin sigen fogel 
miltz oder leber oder solich klein zuo setz wol gehackt denn wol 
gestosen in einem muersing Wie dan der zuo satz ist von eiern 
von biren oder kalbs kopff vnd von in trag petterling Vnnd 
ander wol schmackende krueter der man ye en wenig nemen sol 
zuo einer fuelle numenn von des geschmacks wegen oder man 
mag sin geratten zuo einer kleinen fuelle Dann an das mag man 
fuelle machenn an das gebratten huener vnd tubenn oder was 
von fleisch ist Da muos man die guoten kruetter zuo haben oder 
reckholtterbere auch kueme vnd fenchel gestossenn vnd mit 
der fuele getempperiert mit rowenn eiern ruere es schon vnder 
einandren vnd schon ingefuelt vnd wol besorgt 


*Fried dumpling dough* (Nr. 72) [cooking recipe] }| 


8 xiiij Item zuo machenn ein krapffen teig sued honig in win 
als vil du wilt vnd nim ouch ein witte schusslenn vnd bese denn 
win mit wissem mel als ein muesslin schlach ein eier tuter in 
ein ander schuessel vnd och ein 


Lı4r] 
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Wenig saffrann das zertribe gar woll mit denn gemaechtenn 
honig wein vnd tuo es in denn ge zwerten teig temperier es gar 
wol vnd wuerff ye ein stoeiblin mels dar zuo in die schuesslenn 
als lang vntz du ein lidigenn teig gemachest dan so bereite ein 
sufer tuoch vnd zuech denn teig daruf mit einem welholtz zuo 
massenn duenn vnd schnide denn foerm gros oder kleinn als du 
die krappffenn haben wilt ouch ye der fuelle da richt dich nach 
oder waz teig man mit hefel oder birn oder hopff wasser macht 
die muesser alle uff gand vnd darnach aber knetten mit laemem 
wasser oder mit gesotten honig win da wueß dich nach zuo 
richtenn 


*Fish liver fried dumplings* (Nr. 73), [cooking recipe] $| 

8 xv Item clein carpfenn die mann fuelt denn herem mit 
yttel fischenn leber wol gestossenn mit enwenig guoten 
geribnen laebkuochenn so haben sie wuertz genuog also fogel 
leber oder huener leber glich also wol gehacket vnd gestossenn 
mit ein eier tuter vnd geribnem lebkuochenn darann getan 


*Stuffing for fried dumplings, fish* (Nr. 74) [cooking 
recipe] }| 

8 xvij Item was ingeruesch von fischen ist als rogen darm 
vnd die fisch houppt sol man die bein gantz vnd gar haruß tuon 
vnd das alles stos mit einem eiier tutter vnd fisch brue vor 
abgemacht vnd ein klein leckkuochlin dar vnder getriben ist ein 
guot fisch fuele in die krapffen also schon gebachen 


*Stuffing for fried dumplings, poultry* (Nr. 75), [cooking 
recipe] }| 

$ xviij Item von huener oder fogel magan der kramat 
vogel vnd ander vogel so mag man nemen die 


Lı4v] 
Kkoeppff kraegenn vnd fuesß magenn das alles hacke gar klein 
stos Iin einem nuersing suede herte eier hacke peterling oder 
ander guotte krueter tuo das alles in denn muersing stos es wol 
vnd wuertze es ab vnd saltze es tuo es usß in schuesslenn knit 
ein rowes ei darann vnd die krapfen mit vnd alles warm fuer 
getragenn Also mag man kalbs hirn bereiten vnd ein fuellen vor 
wol gesoten 


*Stuffing for fried dumplings, meat leftovers* (Nr. 76) 
[cooking recipe] }1 
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$ xx Item wiltu krapffen bachen von ueber belibnen 
huenern oder wiltbrett Gebrattem oder gesotenn das es nit 
schmeck das hacke klein vnd schlach eier in ein schuesslenn 
vnd gehackt petterling wuerff daz gehecke darin wurtz vnd saltz 
es ab temperier es gar wol das es nit zuo duene sie mit gesotem 
honig win vnd lebkuochenn darin getribenn so helt es sich by 
ein andrenn vnd lat sich in fuellenn die krapfen sind schier 
gebachenn das sichstu am der bruene wol so du sie uß nimpst 
So mercke das man alle krapfenn mit zucker mag beseen so 
man die erbern lueten fuer treitt so ist seltzenn ein krapf do 
man enwenig welscher winbern darin gehackt on peterling vnd 
an krut si wern dester besser Also hastu denn teig vnd krapfen 
fuelle ob du die maß recht kanst treffen So bistu ein guoter koch 


8 xx Ein guotz gebachenns von eyern mach alsoe al zuo 
schlach ir wie vil du wilt klopfe si wol Nim 


Lısr] 
Wisses simelbrott vnd schnide das wuerfflot darunder vnd ribe 
nugatt darunder vnd fersaltz es nit mach gros oder klein bleter 
mit einem welholtz mach auch nit ze duen vnd bach es daz ist 
auch ein guoter kraepffenn teig wer sin bedarff 


*Herbs pastry* (Nr. 78) [cooking recipe] 1 

8 xxi Item ein anders gebachenns Nim peterling Bementen 
vnd ander wol geschmackten wuertzen recht als man salssen 
macht wiß brossmen brots darzuo oder geribenn lebkuochenn 
das stos wol durch ein andern tribe es durch einandern durch 
ein tuoch mit guottem win damit tempperier eier vnd mell vnd 
mach ein starchenn teig dem man mit einem loeffelin zuech in 
in das schmaltz Aber kleine kuechlin als die bonnus bach si also 


*Leave pastry* (Nr. 79) [cooking recipe] }f 

8 xxij Item ein anders heist laeppkuechlin on peterling vnd 
win forgeseit mach ein starken teig mit eigern vnd das dritteil 
milch zuch in uff ein brett vnd zuech im mit eine wegelholtz vß 
weissem melb nit zuo duen oder zuo dick in die leng vnd 
schmal mach laepplein darus an oert tern schon gezindlet oder 
als die eich pleter oder lindebletter was form du wilt Wiltu brun 
so las wol bachenn oder gel so mach den teig mit safrann 
zurtribenn in win oder milch gruenn von peterlin saft oder was 
grun faerbt Blau von korn bluomen die lappischenn kuechlin 
sint guot vß allen salsen zum essenn fuer ein gebrattens 
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stuffing* (Nr. 80) [cooking recipe] }f 


8 xxiij Item auß dem teig mag man guote kleine flaedlin 
machen vff mit einem brott gewollenn darin 


Lı5v] 

Mach ein fuelle als gefuelte eier vnd gefuelte krebs darueber 
gestuertzet Ein ander flaedlin mit einem geschlagnen rowenn 
eie schonn verheft vnd bestrichenn vmb vnd vmb an denn 
oertern Das las truckenn vnd bach si dan zuo rechter mas Item 
mit dem selbenn teig mach oppffel vnd krappfen oder gefuelt 
krappfenn von gebrattnen oeppfeln oder birn oder kelber hirn 
oder gehecken von klein wald foegellin abgemacht mit wuertz 
vnd saltz 


*Leave pastry, several stuffings* (Nr. 81) [cooking 


recipe] }| 
xxlil) Item mit dem selbenn teig abgesatzten mit der siden farbe 


mag man pretzen mach als ein hand wit kleiner vnd groesser 
vnd die also bachennes vnd mit einer faedern ein klein honig an 
strichenn vnd Also druckenn fuer tragen fuer gebrattes Auß 
denn selbenn laeppischenn teig mag man erhaben kuegelin 
machenn oder kuechlin eins alten kaes darin geribenn oder 
aber mit bir heffen erhabenn oder mit mett Beseen die kuechlin 
gehoerenn in kaes brue fuergetragen oder heis truckem 
gegebenn Man ysset si ouch uß salsenn 


*Italian pie* (Nr. 82) [cooking recipe] }f 


8 xxv Item pasteten zuo machen nach welschem sittenn Nim 
guot weitzenn mell das kni mit kaltem wasser den brich vnder 
denn henndenn daz er sich laes welgenn denn leg in einem 
muersing vnd stos in gar wol daz er herte werde vnd wuerff ye 
ein stoeiblin mels darin vnd wen das mel verzert wirt So tuo in 
vß vnd mach ein 


[ı6r] 
Haffenn darus in ein alten haffenn scherbenn oder in einen 
verglestenn scher das teig vnd haffenn ein wite habe der teig in 
gesetzt der scherben ebenn gedeckt mit einem warmen milch 
schmaltz zwischen denn scherbenn vnd denn teig haffenn Nun 
gehoert ein fuele darin von eiern huener brue milch oder win gar 
wol gekloppfet durch ein andrenn mit guotte wurtzen ab 
gemacht auch mit saltz vnd mit gehachet petterling das tuo 
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alles in dem teig haffen oder stos auch gebratenen oder zuo 
geroest walt fogel darzuo oder gebraten huener oder gesotten 
Item die selbigen huenner ouch gebrattenn zuo leg schon also 
von glidern zuo geleidern gantz vnd gerechte vnd stos vff gerich 
darin oder von gebratten fleisch oder birn oder duere wuerst 
gebratten oder gesoten vnd des gelichenn was du hast vnd 
wenn der an anstos geschicht so setz denn scherbenn zuo einer 
roeschen gluott an roch des ersten ferher dann vnd ye bas vnd 
bas hin zuo so beget die fuelle wiß sin vnd der teig haff riechenn 
so gues ye zuo dem teig haffen ein wenig milch schmaltz das 
der teig nit an die scherben brine vnd wenn die fuelle wirt 
bachenn so ribe denn scherbenn oft vmb das er glich hitze habe 
vnd gues licht ein halbenn loeffel vol schmaltz an die fuelle das 
die fuelle fuechte habe wol zu massenn mach ein sufer hueltzin 
spisslin den stos licht in haffenn Bis an den Boden das daz 
schmaltz zuogrund gange So wirt es Brotzlen vnd siede Bis die 
fuelle herte werd so ist denn genug so setz es von dem fuer vnd 
la das schmaltz in sieden 


[Lı6v] 
Vnd hebe denn denn teig haffenn uss den scherben in ein witte 
schuesslen vnd deck inn mit einer suffrenn schuesslenn trag in 
also zuo tischee einem kaeng oder fuerstem ich beschwig einem 
gemeinen man Auch mercke wan man denn scherben zuo dem 
fuer setzt so bedeck in mit einer warmenn pfannenn die so wite 
sige daz si denn scherbenn vnd teighaffenn wol begriffe hastu 
der nit so mach ein blatt von dem teig da der hafe vß gemachet 
ist vnd decke das blatt darueber oder zwick es uff ein braett das 
da nitt zurffalle vnd luog dar zuo wie sich die fuelle setze vnd 
das der teig haffenn nitt bruen 


*Pie, several stuffings* (Nr. 83), [cooking recipe] 41 

8 xxvi Item wiltu ein guotten turtten machen so achte einer 
sufrenn pfannen dar nach du denn gross oder clein wilt habenn 
so mach ein teig von milch vnd von eier wol starck vnd zuech in 
duenn mit einem wegelholtz dan miß nach der pfannen Also 
das er vmb vn vmb ueber die pfannen hang vmb ein zwerch 
vinger mach ein teig pfannen in die pfannen darzuo mach ein 
fuelle von petterling von eiern die do geklopfen sigenn schmaltz 
ouch wuertzenn klopff darunder tuo es in die teig pfannen 
mach ein blatt von teig dar ueber vnd propter es zuo als ein 
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fladenn das von dem uebringen teig hang ueber die pfannen 
wart das die pfannen teig habe nit ze duene sige luog schmaltz 
es woll das die teig pfanen nit an bruenne riblioft 


Lı7r] 
Umb vnd las denn turttenn Bachenn darzuo gehoertt ein witte 
sichte pfannenn In ein soeliche fuelle magstu geschelte krebs 
tuonn fisch von hechten persich oder el das es keck hert fisch 
werend die weichen tochtern nit wan Sy muessenn vor alle 
gesotten sin an die statt vnd abgemachte mit wuertzen So nun 
der turten Bruennett so hatt er sin genuog Setze in von denn 
kollenn Wem fuer vnd rouch macht prenttenn vnd schmeckenn 
tuo in vsß vf ein wits teller vnd setze in fuer 


*Meat pie* (Nr. 84) [cooking recipe] | 


8 xxvij Item ein fleisch turten mach denn teig als vor oder als 
denn laeppischenn teig ist vor gelertt mach die fuelle nit zuo 
starck von eiern vnd win oder milch oder huener brue oder guot 
geschmackt flisch brue nit fil klopff die eier die darin gehoerent 
vnd milchschmaltz Saltz es vnd wuertz als vor staet setz die teig 
pfan in die pfannen vnd gues darin vnd zwischenn miltz$ milch 
schmaltz vmb vnd vmb daz der teig nit anbrue tuo die fuelle in 
die teig pfannen Hastu huenner wiltpraet alles vor gesottenn an 
die statt es sie vogel gebratten visch Das alles hacke vil schonn 
tuo es alles in die fuele vnd mach ein deck von teig darueber 
verstricks schon vnd gueß schmaltz vff denn deckel setz die 
pfann vf roech koln des erstenn ein clein fuer darnach ye bas 
vnd ye bas dribe die pfannen oft vmb das daz schmaltz vmb vnd 
vmb die teig pfannen gee Bis es Bratzelt vnd 


Lı7v] 
Broppelt von siedenn so ist sie genuog kem denn ein rouch so 
brunn der ruchte oder trette an oder die kost heis ichs vnd 
wurd brunseln das muos man mit schmaltz bewarn vnd also ist 
die teig pfann also wol zuo essen als die scharen darinenn 


$ xxviij Item wiltu ein gebachens machen von erbsenn 
sued die erbs schonn vnd belg si schlach si durch gilb ein win 
dem temperier darin vnd schon eier tuter enwenig mel ruer es 
vnd las es kaltenn so gestett es dick schnid daruss weckel 
stuecklin vnd zuoch sie durch ein gls teiglin Abgemacht mit 
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wurtzenn ducke die stuecke darin Hebe es uff mit einem loeffel 
vnd Bach sie dar zuo gehoertt auch gesottenn win mit honig 
gesprengt vnd fuer getragen 


*Rice pastry* (Nr. 86) [cooking recipe] | 


8 xxvill) Item wiltu machenn ein guot gebachens von riß las 
in nit versiedenn in wasser sig in schon ab las in drucknen an 
der sunnen oder in der stubenn bi einem offenn zerstos in wol 
in einem muersing schuett in vß in ein pfannen tuo eier 
darunder vnd mach es nit ze duenn setz das schmaltz ueber daz 
fuer las es heissen vnd schuesß denn teig durch die hant dar in 
als gebratten kuechlin trags vf vnd wuerff zucker daruff 


recipe] 1 
8 xxx Item wiltu machem ein guott gessne von oeppffeln 
gefuelt oder gebrattenn Nim sufer oepffel winter opß 


[ıSr] 

Schelle sie schon vnd teil si von ein andern in zwei teill vnd 
mach sie holl in ye dem teill vnd mach ein fuelle von gebrattenn 
oeppffeln ein hert eie vnd petterling wol gehackett mit einem 
frischenn rowenn eig wol getemperierett damit so fuele die 
opfel schon Beide teill vnd stuertz si ueber ein andrenn Stos ein 
zwecklin dardurch das es nit danen fallen moege vntz sie 
gebachenn vnd gib sie fuer wiltu die selbenn gestuertzstenn 
oepffel bratten stos ye zwenn oder iij oder fier an ein spislin leg 
si vff rost vnd beguess sie mit schmaltz oder wend sie bi dem 
fuer vmb wie du wilt vntz si gebratten das ist bloedenn luetten 
ein tewigs essenn mach ein gesotten honig win vnd spreng sie 
damit ee du sie fuer tragest 


8 xxxj Item Ein anders gebachenns von gefueltenn 
opfeln mach also nim sur oeppffel als uil du wilt schels schonn 
vnd schnids schiblett vnd holle si in vnd us beide teil flis dich 
gebratten oeppfel oder kuttenn gebrattenn birn ribe ein 
wisbrott dar under mit zucker vnd saltz du magst si wuertzen 
oder nit vnd fuelle die oepfel beide teill damit on eier strich die 
fuelle wol darin mach ouch ein teiglin von honig win gilbt zuech 
die oeppffel dar daurch verhoefft es mit einem zweck bach si in 
einem schmaltz vnd richte sie an tuo denn zweck vß vnd gilbs 
vnd see zucker darueber 
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recipe] }| 
8 xxxij 

[ı8v] 
Item wiltu gefuelte bratten birn machenn die man einem 
spis bratts Nim luetts brin vnd reigelbirn schnid die von ein 
andrenn wuerff die kaernen daruf roest si in einem schmaltz 
vnd hack si klein tuo honig vnd gewurtz darzuo on gel vnd saltz 
mach gebratten birn die nit ze weich siend Holle si vs vnd fuelle 
ye beide teil vnd stuetz si vff ein andern Als vor gelert ist vnd 
stecke ye ij oder iij an ein spislin Bestrich sie mit einem honig 
leg si uff einen rost vnd kere si sittlich vmb vnd des erstenn ein 
klein koln vnd des andern ye roescher vntz das sie gebrattenn 
sin vnd see den wuertzen daran vnd trag sie fuer also warm vnd 
also sol man oppfel oder birn fuellenn gros vnd clein schelle si 
schonn vnd schnide sie ebenn von enandrn holle si us als die 
nuß schalle bratte si in einem schmaltz nit zuo fast vnd tuo siin 
ein schone schulsslen vntz du die fuelle bereittest mancherlei 
wie du wilt als ich dir sag du magst ein fuelle darzuo machenn 
als man gestuertzte eiger macht vnd alles man kreppse fult 


von dritten teil 

*Sage batter fried* (Nr. 90) [cooking recipe] $| 

Item j guottz gebachenns von saluenn nim winber vnd 
figenn vnd suede die woll hacke si schon darin tuo das alles 
darin vnd tuench die selbenn darinen vnd bach si Der teig sol 
wol gewuercket sin vnd getempperiertt mit win oder milch 
gekloffett mit eier tuter zuech dar durch brott oder anders was 
es essigs möge wessen es wir bewert dar duech 


[cooking recipe] f| 
8 xxxviiij 

[Lıgr] 
Item Ein gefuelts gebachens von saluei mach also nimm 
duer birn vnd mach si schon sued si weich vnd stos si in einem 
muersing roest si in honig vnd win wol fuechte vnd tuo wuertz 
daran vnd saffrann vnd zuech ein salueen blatt dardurch vnd 
decke ein darueber drueck si ach sittlich zuo samm das es bi 
einandrenn Belibe mach ein teiglin von honig vnd win zuoch es 
dardurch Bach es richte si an vnd bessee es mit zuecker vnd 
setze sie also warm fuer 
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[cooking recipe] }1 

8 xxxv Item ein gefueltes gebachenns von saluei mach ein 
fuel von gebrattnen oepffeln als for gelert ist on gel vnd saltz 
bestrichenn ein saluei blatt vn leg ein anders damitt vnd truck 
ein anders daruff mach ein teiglin als vor vnd zuechs dardurch 
ye eines nach dem andern vnd heb sie sitlich in die pfannen 


*Pear pastry or fried dumplings* (Nr. 93) [cooking 
recipe] 1 

8 xxxvi Item Ein gebachenns von reigel birn schel die birn 
schon mach die kern harusß mach ein gruene fuele von eiern 
vnd petterling oder salueien oder was do gruener 
wolgeschmacktenn kruettern haben wilt die stil vnd stengel 
wuerff uß vnd hacke die bleter vil klein schlach rowe eier 
darann vnd rere ein wiß broesemlin darin vnd wuertze es ab 
das trib gar wol durch ein andren wiltu es dicke oder duene 
haben das achte mach ein teig von gesottem honig win och nit 
zuo dicke noch ze duenn zertribe denn mit einem welholtz 
mach kuochenn oder krappfenn darusß vnd bach 


Lı9v] 

Es woll vnd in der fastenn magstu welssch winbere vnd figenn 
daruntter tuonn als zimlich ist du magst die reigelbirn darin 
hackenn oder lenglocht schnitz machenn vnd si darin legen vnd 
see si in die fuelle wie si dar in kumen so sint si guote der aber 
der gruenen kruettern nit nimpt vnd die rowen eier mit 
gebratten oeppffeln wol verknit mit wuertzenn saffran vnd saltz 
vnd also in gelegt Das verenig sich gar wol in kuechlin oder in 
krapfenn so man der oepfel vnd birn mitt hat so nim woll 
geribem kaesß daz vereinget sich ouch wol mit denn eigern mit 
einem kleinen stoeiblin mels vergilbt vnd woll vnder ein andren 
knaeten mit saltz vnd mit wurtz ob du wilt Item zuo dissem 
obgeschribnen vnd ietz gelerten gebachens magstu nemen 
dueren hutzeln reigen oder wasser birn oder bratt birn alle 
schon vnd wol gebratten Die also darunder mischenn 


*Sage, morels, or other herbs, batter fried* (Nr. 94) 
[cooking recipe] }1 

8 xxxviij Item w saluien bachenn morcbenn oder ander 
guote kruetter so mach ein strubenn teig zuech si wol dar 
durch vnd bach si wilt si aber fuellenn das hastu wol standenn 
ein Blatt ueber das ander gestuertzt vnd die fuelle mit guottenn 
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wuertzenn schonn abgemacht mit ytel eiern mach man ouch die 
fuele in die eier von winbern vnd agras im herbst vnd was man 
von fuellenn macht die muessenn gewuertzt sin 


*Morels, stuffed* (Nr. 95) [cooking recipe] 1 


$ xxxviijj Item wiltu morchenn mit eier machen vnd in 
fuellenn mach 


[2or] 
Die fuelle als man oeppffel fuelt vnd macht oder gestuer tzette 
eier vnd ye zwo morchenn ueber ein ander gestuertzt Beide teil 
gefuelt vnd verkleipt mit einem rowenn eige an die oerter das es 
bi einandrenn Belibe die stos ann ein spislin Bratte si vff einem 
rost Sitlich vnd Beguesß Si mit milch schmaltz vnd wennd Si 
vmb 


*Mortar pastry* (Nr. 96) [cooking recipe] | 


8 xxxviiij Item der einen kuochen in einem muersing wil 
machenn der neme eier wuertz vnd wiß brott wirflolot 
geschniten das temperier alles vnder einandern hacke 
petterling darunder tuo es in ein pfannen mit enwenig schmaltz 
tribs gar woll vnd saltz es ab Bestrich denn muerssing mit 
schmaltz tuo es dar in setz es vff die kolnn vnd tuo im nit zuo 
heis am ersten dar nach ye bas vnd bas vnd guos dan ein wenig 
Smaltz dan daran 


*Milk cake* (Nr. 97) [cooking recipe] | 


8 xl Item gar ein linds essenn kintpettern vnd krancken 
luetten von gebachenns das sint milch kuochen mach ein 
struben teig mit milch vnd vermischs gar wol wiltu in gel 
habenn verhoch in mit saffrann nim die versotten milch als 
man si macht versotten in einem haffen versottenn in wasser in 
einem andern haffenn mit eiern vnd starck dick vnd nit ze 
duenn die selbe milch mach alb ab mit edlenn wuertzen vnd die 
guotten spicerienn findt man in denn appedecken vnd sin 
genampte Specie dulce mach einenn duenenn strubenn deig 
mit eiern oder an eiger mit einem gesotten honig waser 


[2ov] 
Vnd ein wenig saltz vnd ferbirg die milch ouch darin als in 
kuechlins oder in krappffenn wisse vnd bach si auch gar schonn 
vnd ouch Braunn Gib sy dar zuo soelichem gebachens gehoertt 
zucker daruf gesprengt Wiltu aber die kuechlin in mandel milch 
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oder sunst in guottem geiß milch oder sunst in guoter milch 
gebenn verglbe si vnd zettel ein luter schmaltz daruff vnd trage 
si fur 


(Nr. 98) [kitchen tip] 4 
8 xli Item visch vnd krelbs vnd Biber schwentz sin vil besser mit 


guottem Win dann mit wasser oder bier oder einteil essich 


Item es sprechent die meister das alle feiste essenn vnd feist 
spis dem der moenschenn schadenn sin vnd die feissenn visch 
noch schedlicher So ist ouch drucken Brott ouch vngesunnt wil 
aber der moen kaesß vnd Brott essem so drinke dar zuo 


$ xliji Item wer ein kuechlin in einem muerssing wil 
machen der neme eier wuertz vnd wiß brott wuerfflet 
geschnitten das temperier gar wol mit ein andren peterling dar 
under thuo es in ein pfannen mit enweg schmaltz tuo darin 
setze es uff ein kollen vnd nit zuo heis am erstenn sunder ye bas 
vnd ye bas vnd gues enwenig warms schmitz darin 


*Yolk puree* (Nr. 101) [cooking recipe] 1 


8 xliij Item von einer eier muessern wiltu machen ein guot 
eier Muos von eier tutter nim guotten win vnd weich simelbrott 
dar in getribenn vnd duo honig 


[21ır] 
Darzuo vnd tuo es in einenn kleinenn haffenn ruere es fuer sich 
dar vnd wenn es dick wirt vnd saltz vnd schmltz es ab 


*Egg puree* (Nr. 102) [cooking recipe] | 

8 xliij Item Ein ander gemein eiger mueslin Nim guote 
raum milch mel vnd eier daz klopff gar woll vnder ein andrenn 
das daz mell vnd eier wol zertribenn Werde Ist es zuo dick so 
gilb ein milch vnd gues darann zertrib es aber Ist es zuo duenn 
so thuo mer schonn melle darann das zertribe vor mit milch 
Also ein kinds muoß hab die pfan vff dem fuer mit heissem 
schmaltz vnd schuet die milch vnd eier darin vnd ruere es wol 
vntz es dick wirt so richt es an vnd see yngwer daruff vnd zettel 
lutter milch schmaltz daruff vnd gib es fur in der pfannen 


*Egg puree, from hard-boiled eggs* (Nr. 103), [cooking 
recipe] 1 
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$ xiv Ein guotz mueslin von eiern suede herte eier vnd 
schelle sie schon vnd hacke sie gar klein vnd see mell darvnder 
mit milch vnd tuo die eier darin temperier es wol vnd ruere es 
darnach in einer heissenn milch so wirt ein guot muos daruß 
vnd las siedenn als ein kinds muoß ruer es daz es nit an Bruenn 


*Egg doush pastry* (Nr. 104) [cooking recipe] 1 
8 xlvi Item suede eier hert vnd hacke dem tutter besunder tuo 
ein rowes ei darunder tuo aber milch 


[21ıv] 
Vnd ein schoen mel darann das es dicke werde als ein teig 
schnid stuecklin darus vnd bach si in einem schmaltz So 
werdenn guotte kuechlin darus druckenn zuo essenn asso w 
arm in keß brue 


*Egg puree* (Nr. 105) [cooking recipe] }f 


8 xlvij Item wiltu machenn ein guotz gemuoß von eiern so 
nim eier vnd mel ribe das wol durch ein andrenn so gues ein 
heise milch darann vnd mach es nit ze duenn noch ze dick tuo 
ouch recht saltz darin vnd versuoch es wol das gemueß magstu 
in zweierlei wis machenn Nimstu eier vnd mel so hack clein 
griebenn von altem schwinen fleisch darin das rein berge sie 
vnd sued es dar in hastu es nit so nim milch schmaltz vnd las 
nit an brinen see luter yngwer daruff an der an richt vnd trag eß 
fuer wiltu das gelb han So tuo saffrann In ein laewe milch vnd 
temperier es also 


das fierde teill von salsen von seniff und lattwergenn 
*Green sauce* (Nr. 106) [cooking recipe] }1 

8 xlviij wiltu machenn ein gruenn salsenn von kruetern so 
brich pfeffer krut vnd bementenn vnd mangolt und ampfer vnd 
streiffe die still darus vnd warn dich eines verglasstenn haffenn 
mit einer deck vnd 


[22r] 
Nim das wisßbrot das weich in win oder in essich gar wol vnd 
stos lechkuoch daran mit denn kruettern vnd das alles wol 
durch ein andrn gar wol tribenn durch ein duoch mit essich vnd 
mit win darin das Brott ist geweicht mach es ab mit wuertzen 
vnd ver suoch die salsenn vnd behalte si in dem glas haffenn 
ueber jar 
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8 xlviiij Item etlich salsenn stost man ab mit agras dar zuo 
nimpt man bolei rutenn muentzen vnd brun kreß das des agres 
mer sig dan der kruettern wann die vnzittigenn winbere heist 
man agresß das gar ein liepliche suere hatt Das stost man ab 
mit win vnd mit essig vnd mit gribenn vnd leckkuochenn vnd 
schonn Brott 


$ xliiijji Item ettliche salsenn stost man ab mit meiland 
granchenn ampfer vnd mit suren win oepflen mit brot geweicht 
mit ytel essig gehackt vnd gestossenn mit ein andern vnd durch 
getriben in ein glessin heffelin Wiltu die win oepffel vor siedenn 
oder Bratten So gand sie dester bas durch vnd versuoch sy wol 
vnd verdecke sy Du magst si in glesern guttern behallten vnd 
verstampfe 


[22v] 
Es woll vnd setze es denn in ein keller so doret es nitin 


*Garlic sauce* (Nr. 109) [cooking recipe] }f 

$ ii) Item knobloch salß Bedarff wenig brots gebuetelt 
brossem geweichte in essig vnd mit mager fleisch brue gar wol 
gesotenn oder gestossenn vnd ab gemacht mit saltz vnd 
enwenig essig die salß behalte In einem gutter Wol verser 
schoben so belipt si bi irenn kraft 


*Garlic sauce, yellow* (Nr. 110) [kitchen tip] 

8 v Wiltu die gel hann so tuo saffrann in essig vnd byesse in 
darin vnd tuo die salse in ein pfaennelin ueber das fuer vnd las 
erheissenn vnd mach si dann mit wuertz vnd saltz also ab vnd 
tuo einer yedenn salssen also so du si an richtest vnd fuer treist 


8 vj Wiltu knoblouch salssen gruen habenn So stos 
bementenn vnd sufer wuertz darunder mit brott geweicht in 
essich vnnd mit dem selb essig durch getribenn 


*Garlic sauce, white* (Nr. 112) [kitchen tip] ff 
8 vij Item wiltu knoblouch salssen wisß vnd fin habenn so 
tuo mandel milch dar zuo vnd darunder sitlich 


*Garlic and wormwood sauce* (Nr. 113) [medicinal 
recipe] }| 
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8 xiijj Item knoblouch sals die vermischt ist mit wurm 
melsamenn ist guot mit aller lei spißenn ze essenn fuer die 
wuerm 


*Shallot sauce* (Nr. 114) [cooking recipe] | 


8 viii) Item ein guott eschlouch salsenn machen von brot in 
win geweichet vnd stos den aeschlouch 


[23r] 
Darnach nym iiij lot ingwer zehen die nicht durch geseet 
werden ein lot negelein ein lot muscat nus ij lot zimet rinden 
vnd ein halb lot langen pfaeffer als wol gestoßen die laß gut wil 
dar inenn sidenn bis es dick werd zu einer latwerg vnd ruer si 
stett mit einer spatel oder kleo keln daz si nit an bruenenn So 
hastu ein guote latwergen 


*Electuary for the chest* (Nr. 115) [cooking recipe] }f 


8 xxv Item zuo der brust ein guote latwerge nim wissenn 
rettich ysop vnd allant diptan vnd ingwer daz stos zuo bulfer 
temperier si mit honig zuo einer latwerg als es gewonheit ist 
zuo latwergenn machen wiltu si besser haben so tuo dar zuo 
ziment vnd nusget oder ander spicirie Die guot sin du magst 
och nemen enziann venedisch zitwen langen pfaffer calmus 
galgan vnd stein wuertz oder andre gegewuertz nach dem vnd 
dir zimpt dienstlich dar zuo sin vnd vnder einandern 
temperiern wie oben statt zuo einer lattwergen 


*Herbaceous plants, how to cook* (Nr. 116) [cooking 


recipe] 1 
8 xxij Item von krut zuo essen die gewonlich sint zuo 


essen sin als mangelt benetkol kompust sol man schon durch 
lessenn vnd inn legen vnd siedenn vnd alweg das erste wasser 
absigenn wen es halbenn weg wol gesottenn ist vnd der ander 
guß des wasers sol erst ab gemacht sin mit saltz vnd gemacht 
vntz an die stat wie wol das ist das man die krut brueet darumb 
syn si guot zuo hackenn noch ist die gruß zuo starck 


[23v] 
Vnd vngeschmack darumb muß man im das erst wasser 
entziehen man hack es oder werd gantz 


*Pickles, how to rapidly sour* (Nr. 117) [cooking recipe] 


1 
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$ xxvilj Item wiltu bald gut kumpost kaltz das krut wol 
geschmacht machenn im herbst als row von kumpst hoeipter So 
nim ein reinenn haffen vnd sprues hoeltzlin vnder darin einer 
hende hoch vnd gues rottenn guottenn win dar in vntz an die 
hoeltzlin vnd nit garan so nim dan daz krutz houppt vor wol 
gesottenn vnd spalte es in fier teill vntz an denn droffen vnd 
doch gantz Belibe vnd lege ein ander bellenn krutt darhinder in 
das vornen offenn zere vnd stuertze das houpt also vff die 
hoeltzlin in dem haffen vnd verstuertz dem gar ebenn vnd 
verkleinbe in gar wol mit muos vnd setze in vff ein drifuos vnd 
mach ein gelich fuer darunder nit ze gros vnd las es stann also 
lang also sunst ein krut gesiedenn mag tuo es dem uß vnd las 
kalt werdenn vnd nim des rottenn wins im haffenn denn tuo in 
ein pfaenelin vnd sude kuemel schlechenn vnd wachalter darin 
vnd schuet es in das houpte ouch teille es wol vmb vnd vmb vnd 
las es zuo fallenn Erspalte es dann gues essig oder senff darann 
vnd trage es fuer 


Das funnfft teillist von essig und von win 
*How to make vinegar from sweet grapes* (Nr. 118) 


[cooking recipe] f1 
Item der essig wirt manigfaltinglich gemacht zuo erstenn 
so nim die aller sufristenn winber drucke 


[24r] 
Sie vs dur ein tuoch gus darin guotenn altenn esig las es stenn 
so es sich gesetzt hatt sige es von denn heffenn vnd tuo mer der 
vs ze trinckenn suren win ber in las aber gestann sige es wol ab 
vnd tuo es also offt als du sin fil wilt habel 


*How to make vinegar from old wine* (Nr. 119) [cooking 
recipe] 1 

8 xxx Item von win macht man essig also tuo altenn win in 
ein klein faeßlin vnd setz es die sunen oder besser ist es zuo 
fuer getann vnd las es stan also an der werm so wirt es guoter 
essig 


recipe] 1 

8 iij Item nim ein kruog der ser von altem essig schmeckt vnd 
gues darin win vntz zuo halb teill verstampft in wol vnd setze es 
in ein kesseln vol siedens wassers ueber ein fuer wer daz er 
darin enwenig sutt so wirt er zuo essig 
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*How to make vinegar with sourdoush* (Nr. 121) 
[cooking recipe] }1 

8 iii) Item gues in einenn haffenn oder kruog altenn win tuo 
guotenn rogen surenteig eines eies gros dar in in ein tuechlin 
wol verbundenn vnd setze es zuom fuer las es ein wenig siedenn 
vnd setz es hin dan da wirt guoter essig von 


*How to make vinegar from old wine* (Nr. 122) 
[cooking recipe] f| 

8 v Item tuo altenn win in ein haffenn oder kessel las es siedenn 
schum in mach in zuo Begrabenn in ein keller in die erde vnd 
las dri tag staenn grab in wider har uß vnd las wider ein kleinen 
wal tuon setz in dan hin da wirt guoter essig vß thuo win in 


*How to make vinegar strong* (Nr. 123) [cooking recipe] 
1 


8 viein kolbenn glasß oder in einen kruog vnd setz 


[24V] 
Inn ein kessel vol wassers darin las denn win warm werdenn du 
solt aber in denn kruog mit win rot widisch holtz legenn vnd 
ingwer langenn pfeffer vnd ein vrhab von rowen teig oder heis 
gebachen brott dauonn wir der essig starck 


*How to make vinegar rapidly* (Nr. 124) [cooking recipe] 
1 

$ vij Item wiltu schnelligklichenn essig habenn So nim 
stehelenn blech vnd gluege die wol vnd loe sche die dry malln in 
guottem starckem win oder essig lege si hin vnd behalte sie zuo 
diner noturft So du dann schnellenklichenn essig machen wilt 
So nim si vnd glue si wol vnd loesche si dann mit win so wirtt er 
vff der stett zuo esseig 


*How to prepare vinegar for travels with grape seeds* 
(Nr. 125) [cooking recipe] $f 

$ viij Item wiltu ueber lant essig mit dir tragenn in der 
teschenn oder war in du wilt wa du hin kumst das du bereiten 
essig hasst So nim die kern in der kelter uß der winber huelse 
vnd trucke sy wol vnd stos si wol zuo Buluer auf das bulfer gues 
guottenn essig vermisch es wol las es stann das sich das Buluer 
an denn grund setz gues denn esseg ab vnd truckne das bulffer 
an der sunen das tuo zuo drien mallenn vnd so du 
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schnelleklichenn essig wilte habaen wo du bist so nim des 
buluers vnd stroew das darin in einen becher vol win So hastu 
ein guotenn essig 


*How to prepare vinegar for travels with bread dough* 
(Nr. 126) [cooking recipe] }1 


$ viiij 


[25r] 
Item oder nim heffenn von essig vnd knite die mite essig vnd 
mit rogenn maell mach ein teig darus mach ein brott daruß 
Bachs in einem offenn kum halb Darnach nims uß dem offenn 
vnd legs in guoten starckenn essig das es denn essig in sich 
zuechett So las es wider in offenn legenn vnd bachen vff halb 
nimß uss legs wider in gutten starcken essig das es aber denn 
essig in sich zuecht Also uil es mag vnd tuo es wider in denn 
offenn bachs wol vnd behalts vnd wenn du essig habenn wilt vff 
dem weg oder wo du bist so rere enwenig Brots in ein becher 
mit win so hastu essig 


127) [cooking recipe] }4 

Oder also nim winstein wol geribenn Mit starckem essig zuo 
dryenn malln zuo iedem mal las in wol druckennen zuo iedem 
ribenn Dann mach kuegellin daruss las denn truckenn die 
selbenn kuegel tuo j oder ij in ein becher mit win Also balde 
wirt daruß essig 


*Beer vinegar* (Nr. 128) [cooking recipe] | 


Guottenn bir essig zuo machenn nim guote bir wuertz vnd 
werm die bi dem fuer das sy also warm werd das du kum die 
hennd daran magst darann erlidenn tuo dar in enwenig guoter 
bir heffenn von denn die wuertz vff stost die wirt in essig 
gewent vnd wirt es nit bald zuo essig so legs in ein wenig wisses 
widenn holtz so wirt er besser 


[25v] 
Zwissenn das ein ieglicher essig er sie von win oder vonn vff das 
er sin suere behalte so sol man im machen ein pfunt von wiß 
widin holtz der als lang sige Soman obnen hin in stoß das er nit 
vff denn Bodenn ruere der behalt dem essig sin suer wan von 
natuerlicher kraft ist der widen eigenschafft suerkeit zuo 
haltunig mern 
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*Wine to restore natural heat* (Nr. 130) [medicinal 
recipe] }| 

Item zuo machen ein win zuo krefftigung des libs vnd 
widerbringunng Natuerlicher hitz So bereite dir ein kleins 
feslin vnd nim allerlei guoter wuertz vss denn kramenn so uil 
als dich dunckt gnuog dar zuo sin vnd stos sy clein in einem 
muersing vnd tuo zucker darzuo also uil der wuertzen ist vnd 
schuete das alles in ein secklin gemacht in einer gestalt eines 
langenn sacks vnd hencke denn zypffel des secklins mit der 
wuertz in ein kandel oder war in du wilt vnd gues guotten win 
darin vnd las es durch sigenn zwei oder drue malle vff das daz 
der win die krafft der wuertzen alle in sich zueche vnd so gues 
den denn win in das faesslin vor wol gereinniget vnd 
verstampfe es gar wol das die krafft daes wins nit verrieche vnd 
also hastu ein win der verkalten libe sicherlich natuerlich hitze 
wider bringt vnd ist in kraefftigenn 


*Wine for reovery from the sickbed* (Nr. 131). 
[medicinal recipe] }\ 

Item ein moensch der lang kranck gelaegen hatt vnd uff 
kumppt vnd im yedoch das houpte schwach ist von kranckeit 


des hirns dann hist 


[26r] 
Dem hilfft man denn also nim ein mas wins vnd ein lod 
nussgatt pluot vnd binde es also in ein tuechlin vnd ein 
Nussgatnus die zerstos clein die binde ouch in ein Reines 
tuechlin vnd nim die zwey knospeln heng si in die mas wins las 
das Also stann dry tag vnd naecht das der win die krafft der 
kruetern an sich zieche so gibe es daenn krancken ze trincken 
ye zuo fier maln ein tag des morgens nuechtern vnd ein halbe 
stunde vor dem mal zit vnd ein halb stund vor dem Abentessen 
vnd des abents So er zuo bette wil gan vnd die wil er uß der 
kandel trincket die wil sol man in ein ander bestellenn Auch als 
ob geseitt ist vnd uff das so er einemm win usf getruncken hatt 
das er denn andren zuo hand habe vnd man gaebe im Alle malle 
zwo eier schallen vol vnd tuo das also dick das im Bas wirt im 
houpt wenn lange siechtage wellend lange arcenie habenn 
Disen win mag man ouch geben den die staette kranckeit in 
houpt habenn 


*Elecampane wine* (Nr. 132) [medicinal recipe] $4 
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8 xv Item wiltu olant win machenn Nim olant wuertz wol 
gewaschen vnd sufer geweschenn schnide das zuostuecklin vnd 
nim frischenn most us der kelter gues den in ein kessel tuo die 
wuertz darin vnd las es sieden vnd wenn die ober rinde sich ab 
loesset von dem kern So ist es gnuog gesotten gues denn 
gesottenn win in das faeslin in dem most in dem du denn olant 
win habenn wilt vor wol gesigenn durch Ein tuoch vnd las es 
wol vnder einandern yeren So hastu ein guotten olantz win 


[26v] 


Vnnd also magstu ouch von andern kruetern win temperiern 


vnd machen Als von salueienn oder von welcherlei krut du wilt 
wie oben statt gesch riben 


*Horse radish wine* (Nr. 133), [medieinal recipe] }f 


$ xvij Item wiltu machen merich win So schnide in zuo 
duenen breiten schnitlin vnd lege die schnitlin vffeinander vnd 
guot saltz dar zwueschen So werden sie naß oder gestossenn 
loiber vnd laß ein tag vnd nacht darin aber in einer schuessel 
vnd las es staen vnd stos in einem muersing vnd stos bertram 
darunder mit einem essig vnd zwing es durch ein tuoch in ein 
zinen schuessli Behalte es in ein glass wol verstampft Wer denn 
vor dursst nit wol belibenn mag der esse brott vnd ander kost 
darusß der wiritt ruewig vnd das uebrig das nit das tuoch mag 
das magstu mit guotem zucker senften vnd isß das am morgenn 
nuechtern das wertt dem wullen vnd stillett das goulen in dem 
Bloedenn nagen magen 


*Bramble wine* (Nr. 134) [medicinal recipe] | 


8 xxij Item wiltu ein masß win oder sechs machenn von 
Bramberen So nim ein maß honig saym vnd bramber fuenff 
mas das misch vnd zwir es mit ein anderen wol darnach tuo 
sechs malln als vil wins dar zuo tuo es zuom fuer las es wol 
siedenn vnd schume es vnd setze es ab vnd sige es dur ein 
duoch las es yerenn darnach tuo es wider zuom fuer las es 
sieden schum es vnd gues es dar nach in ein reines faeslin las es 
yeren vnd wenn du dauon 


[27r] 
Trincken wilt so berueffe ob er dir zuo starcke sie so nim zuo 
einem gleslin vol zwey glesslin vol wins mischs darunder So 
hastu ein guotes getrencke der der natuerlichenn hitz wol 
suefferlich wider hilft vnd si in natuerlicher masß behaltet 
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*Onion wine* (Nr. 135) [medicinal recipe] 

8 xviij Item wiltu ein zwiffel win machenn dem tuo gelich als 
denn Bomaranzenn win vnd vermisch in mit guottem essig der 
ist guot fur die gebrechen das bewer also nim einenn vergiftenn 
wurm als spinen oder edechs oder schlangenn vnnd mach einen 
kreisß vf einem tisch mit kloblouch oder mit zwiflenn vnd setze 
denn wurm enmittenn darin enn vnd laß inn kriechenn wo er 
hin wil vnd wen er an denn kreisß kumpt er schnaltz wider das 
bewer mit wuermen die von den lueten oben oder vnden vB 
gand Also mag man ein kreiss machen von driackels von mer 
rettich von nesel wuertz vnd von gebrantenn win vnd darumb 
so haben die meister des Alten testements der arcenie vil vnd 
mancherlei salsenn erdacht vnd leren machen zuo einem zuo 
satzt vnd wendet vil vnreiner gebraestenn vssenn vnd inenn 
aller moenschenn zarter nattur vnd gelider vnd besunder des 
magenn der ein fuerst ist der gelider vnd darumb so setzen die 
bewertenn meister alle salsen mer von nutz den von wollust 
wegen 


*Wormwood wine* (Nr. 136) [medicinal recipe] 1 
$ xviii) Item wermuot win ist guot fuer vnlust getruncken vnd 
vermist mit andrem win oder ein salssenn dauon ge macht 


[27v] 
Mytt nus kernen vnd mit schoenem brott geweicht in win vnd 
in die wermuot geton wol gestossen vnd durch getribenn mit 
guotem win ist ein salse damit ist guot zuo essenn Alle kost So 
der gebrest vnd sterbett vmb gatt oder vergiftunng des lufts ist 
oder von boessem wasser Es ist sit vnd ge wonlich in vngern da 
boese wasser sind vnd fil nebel das die richenn luett wermuot 
win sieden vnd machennt recht als olant sueß ist als ist 
wermuot bitter vnd sind die luet biterlich starck vnd gesund gar 
so in mossigenn landen 


*Nettle wine* (Nr. 137) [medicinal recipe] }f 

8 xx Item neslenn so mit einem gar guotenn win ge stosenn 
oder mit einem gar surenn essig durch getribenn vnd in ein 
glaß getann vnd behalte disser durch getribner win sterbent die 
wuerm wiltu gebrannten win darunder tuon was du da mit 
bestrichest das wert denn wuermen vnd vnziffer vnd dem 
fullenn fleisch vnd wer yedert ein fis fich das da vil ful fleisch 
hette in einem gebrechenn tuo ein wenig allan darunter es etzt 
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sich vsß also mercke wo man wermuot win den meret win den 
nesel win hin tuee da kumpt kein spin hin weder muetzer noch 
krotten schlangen 


*Sisns ofa cold stomach* (Nr. 138), [medicinal recipe] f 


8 xxj Item ein yeglicher moensch der da hatt einenn kaltenn 
Boessenn magenn der hatt ein bleich angesichte 


*Against a sick stomach‘* (Nr. 139) [medicinal recipe] 9 
Item wer da einen verschlimpten bossem magen hat in hilft 
keinerley Arcenie die Boessem 


[2Sr] 
Dunst die verschlossenn sind in dem magen werden denn vor 
gepurgiertt vnd usß getribenn 


*Signs ofa cold stomach* (Nr. 140) [medicinal recipe] $| 


$ xxij Item daz sind die zeichenn des kaltenn magen 
yupzung hesschung vnd Bitterkeit in der gurgel dem sott 
stettigs vß sprutzen vil speichel in hungert vil in duerst seltenn 
vnd ysset sere vnd ein solicher hatt ein vngestalts bleichs 
angesicht ist im der magenn kalt mit trukenheit vermist so 
durst in ouch das kumpt im von melancohlien 


*Sisns of a hot stomach* (Nr. 141) [medicinal recipe] f 


8 xxiiij Item das sind die zeichen eins hitzigenn magenn 
verhitziget mit vnnatuerlicher hitz stetter tuerst vnd seltzsamer 
hunng vnd biterkeit des munds vndewen gelb als saffrann 
truckenheit der zungenn das ist ein zeichenn das er hatt 
hitzigen dunst in dem fachen des magens gelicher wiß ist 
seltzams hungers ein zeichen das er subteile spiß nit verdewen 
mag vnd die grose spis vertowt er wol vnd wirt von denn hitzen 
gepiniget das er nit mag warms getrinckenn 


*Food in case of a hot stomach* (Nr. 142) [medicinal 


recipe] }1 
8 xxv Item wiltu einem moenschenn sinem verhitztenn 


magen wider helffenn vnd zuo sinem natuerlich stand 
bringenn sol man im geben zuo niessenn spis die kalter natur 
ist also ampfer melden lattuca mohen bletter gesotten vnd nit 
heiß geessenn vnd visch mit schuoppenn die in frischem 
schnelenn wasser gand 


*Plaster against a hot stomach* (Nr. 143), [medicinal 
recipe] 1 
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8 xxvj Item ein ander arcenie mach ein pflaster von kaltenn 
dingen von rosen 


[28v] 
Oder huß wuertz oder sur oepffel coriander gersten ibsch oder 
bestrich in mit rossenn oder fiel oelle 


das fuenft teil 
*Food in case ofa cold stomach* (Nr. 144) [medicinal 


recipe] 1 
8 xxvij Item wer da ein kaltenn magenn hatt als von kalter spis 


oder trannck dem sol man helffen mit wurtz vnd mit kruetern 
warmer natur nim kuemel j lot galgan ı/2 lod yngwer j lod 
nusgattnus 1/2 lot mastick blue ein gintlin calmus ein quintlin 
zittwen 1/2 quintlin langen pfaefer ein quintlin paris korn ein 
quintlin stein wuertz ein quintlin ciment rinden ein quintlin 
zucker als vil als dar zuo genugt vnd mach ein latwerge die nues 
alle tage vnd nacht drue mal im sumer morgens nuechtern zuo 
mit tag vnd abens am bett gang im winter morgens nuechtern 
vnd des abendes am bett gange vnd zuo miter nacht vnd 
mercke so du die latwerge zuo dir nem wilt du solt daruor 
nuechtern sin ii) stund vnd nach der nemung iiij stund oder vff 
das minst iij stunde die erste dri tag So du ir bruch wilt vnd nim 
ir ein hassel nus groß die ander iiij tag einer bonnus gros die 
ander wuch einer guotten grossenn nuß gros Die dritenn wuche 
einer welschenn nus gros vnnd Bi dem be libe vntz dir Bas wirt 
vnd wirt dir an der Confectenn gebrestenn Bas so las dir me 
machen vnd die wil du der artzenie Bruchst so huete dich vor 
kalter spis vnd getrencken vnd for wasser vor aller leie fischenn 
gruen vnd gesaltzenn vß genum 


[29r] 
Genomen gar kleine lebenndige vischlin die las dir wol 
abmachenn mit gewuertz vnnd salran gekocht mit ckleinen 
geschnitem zwiffel huete dich ouch vor gumpst Krautt vnd 
allerley milch spis vnd vor gereuchtem fleisch vor garstigem 
flisch feistem fleisch ouch vor altenn madigen kaessenn vor 
allenn vndewigen spissenn 


*Food in case ofa cold stomach* (Nr. 145) [medicinal 


recipe] 1 
8 xxviij Item von Bibennellen enciann zitwenn die iij wuertzen 


gebuelfert vnd geset vff nases Brott getemperiert mit yngewer 
vnd nusßgat vnd negellin ist dem kaltenn magenn guot vnd fuer 
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durst die wasser kelt nit oberhant neme vnd also duenet 
knoblouch vnd merch merechtig louch gesotten oder row 
geessenn der grobenn natur dauon die natur der subtillen 
monschen wirt gekrenckt dauon sint die salsenn erdacht 


*Syrups against a cold stomach* (Nr. 146) [medicinal 


recipe] 1 
8 xxvilij Item fuer ein erkaltenn magenn gib ein sirop von 


werm muot vnd sirup von ertrauch anza wasser gebrantte 
dehoragine ab sinithio mertram an liber semis oximel 
Diuertticum etc. 


*Evening drink against a cold stomach* (Nr. 147). 
[medicinal recipe] }| 

$ xxviiij Item ein armer der ein erkaltenn magenn hat 
der trincke so er zuo Bett wil gan in einem warmenn bier galgan 
vnd kuemel vnd wiß wier ach ist es im sumer so darff er sin 
nicht werme aber den richnen dyallagallgan diacimenter vB 
der appocecke 


IL 


SxXXXI 


[29v] 

Wer nit lust hab zuo essenn der mache im ein salsenn von 
knobluoch vnd neme dry bletter von salueien vnd wenig Brots 
vnd saltz dar zuo stos das vnd zertribs mit essig vnd mit win 
vnd tuo vnder den knoblouch darin vnd nim yngwer vnd xxx 
pfefer koerner zer stos die klein vnd tuo darzuo das vnd guos 
essig daran vnd also semliche salssenn soltu dry oder vier tag 
essenn So gewinstu guotenn lust zuo essenn 


*Dietetic rule* (Nr. 149) [dietetic recipe] | 


8 xxxiij Item merke alle spis die der moensch zuo im nimpt 
ueber die nature das ist das er mer nimpt wenn es sin natur 
bequemett die bringt in in kranckeit 


*Dietetic rule* (Nr. 150) [dietetic recipe] 1 

8 xxxiiij Item mercke der magenn wirt geleidigett vnd verserett 
von der spis die alzuo kalt oder oder heiß ist zuo sere gesaltzenn 
zuo ser geessigt ist vnd die bi dem fuer bruenstlich ist worden 
Sunder si suellennd alle ein gemaesß habenn 


*Dietetic rule* (Nr. 151) [medicinal recipe] | 
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8 xxxliij Item mercke der in dem libe herte ist also daz er nit 
stuolgange gehabenn kann er felt in ein kranckeitt oder ein 
gewint denn stein 


*Dietetic rule for German, Poles, and Bohemians* (Nr. 
152) [medicinal recipe] 


8 xxxv Item mercke ouch das alle tuetschenn bolen vnd bechem 
mit dem selbenn bequemlichenn gepurgiertt sollen werdenn 
durch stuest stuele hand vnd alle walchenn durch das 
vngetewenn das ist magens halbenn 


[3or] 
Oder uebrigs bluetts halbenn mogend alle gepurgiert werdenn 
durch das adren lassenn 


*Humoral theory* (Nr. 153), [dietetic recipe] 41 


Item alles das uff der erdenn ist oder us der erden wachssett 
vnd all moenschenn also wol die nemen an sich die 
eigennschafft der fier ellementen also heisß trucken kalt vnd 
fuechte vnd wer lang laebenn wil der verwandel ie eins 
gaegegen dem andren also die kelte mit der hitz vnd die hitze 
mit dem kalten vnd das truckenn mit der fuechte vnd das 
fuechte mit dem druckenn vnd also ist der selig vnd wiß der der 
zit achtet vnd die mas selbst tempperatur Recht trifft vnd also 
mit wißheit ordennlichenn lebt wan es sprechenn die meister 
ordung sige wißheit vnd wißheit sig ordnung vnd die guottenn 
gewonheit behalt guotte sin vnd guot ende So bewart 
messigkeit denn gesunden wenn alles das daz dem lib zuo 
gehoert sol vnd muos menglich geschechenn wiltu denn nit 
folgenn dem rat messigkeit vnd rechtem lebenn so were doch 
Besser gesuntheit zuo haben wenn So du siech bist alle arcenie 
mit allen irenn kunstenn darumb so einer lang gesund wil sin 
on allen gebraechenn So muoß Messigeit gar flissigklich dar zuo 
diennen in allen sinen wercken In essenn vnd in trinckenn an 
wiben an baden an arbeiten an gan an schlaffen an wachen 


[30v] 
an geselschafft an buebery an zerung an sorg ueltigeit guot zuo 
gewinenn wenn alle sorg ueltigeit verderpt die wißheitt vnd die 
vnmesigkeit verderppt lib vnd sel vnd guote gewonheit ye der 
nach sinenn statt doch die nit grosse gesorge habenn in allem 
irem lebenn die nemenn seltenn guotz alter oder verderben Als 
iung luet in irenn halben tagenn darumb sol sorgueldigkeit 
geschechen messenklich oder mit messigkeit vermischt vnd wer 
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dann die mas recht trift vnd also orden lich der heist ein selbß 
hold vnd Belipt in gesunt heitt vnd bi langem Laebenn Oder ein 
wiplich bild in irem Bluomenn schin zuo irenn zitt sol sich also 
messigklichen haltenn mit getrancke vnd mit kost kostlichen 
vnd alle ander sach das irenn wiplichenn satzten rechten nit 
widerwertigt sige wenn iren gebraech meret sich denn sy 
nachet der schwindendenn suchte vnd dem bittern grimen 
inwendig im libe vnd mag sin sterbenn stirbt si aber nit So 
muos si lang houpt wee habenn vnd huosten ist ire kurtz will 
des wurde sie vil lieber ueber habenn Darumb so werdenn die 
groben ee man das machenn sollich wiber lidenn so sie irer 
wiber nit schonen zuo Billicher zite vnd in nicht gloebig sind 
mit aller edlen guot Ratt die man mag gehaben von kost vnd 
gedrancke auch mit edlen wuertzen vnd mit senftigung der 
ruow aller guoten pflege Es schribt 
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[59r] 
01: [I] Tem von ersten Rephünn.ı® zw 
mach.n in der vasten Nym 
02: groß visch welicherlay dye sein vnd thue 
djre schuppen auch 
03: auch de grätt da von vnd hakch daz 
geprät zw mal klain 
04: vnd weinper wol erlesen darvnd.r vnd 
ein wenig weiß prot 

@05: dar vnder geriben vnd salcz 
weschaydenlich ymber zymmer 
06: rören vnd pfeffer da mit gewurcz daz 
selbig geheckt vnd 
07: temperir daz mit dem hackmezzer wol das 
daz gebürczt 
08: geleich dar vnder köm Vnd la dir graben 
czway holcz wann 
09: man sy zw samen trukcht daz sy ein form 
machen alz 
10: ein rephüen vnd thue daz selb gehäckh 


dann In den form 

11: daz sy doch nicht zw fol sein noch zw lär 
vnd verpind 

12: sy auf ein ander rain mit ainer starkchen a 3 
schnür fuer auf 

13: geen darnach laß ein hafen syeden mit 
wazzer vnd legs 

14: darein vnd laß sieden auf ein stund nach 
dem so nyms 

15: herwid.r auz vnd lege ez in ein kaltz 
wazzer daz es kalt 

16: werd vnd nyms darnach auz den holczen 
schon daz dw 
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17: ez nicht czerprechst dye Augel vnd den 
kragen vnd die 

18: füesslein mach darnach ain speckch von 
ainem hawsen 

19: oder ob dw dez hawsen nit gehaben 
machst so nym ain 

20: stukch von ainem hechten daz nicht 
gesoten sey vnd sneyd 

21: spekch da von vnd spikch daz hyrn . da 
mit stas daz an 

22: ainen klainen spiz vnd pratt gemach küel 
vnd abtreff 

23: daz oft mit öll oder mit smalcz vnd wenn 
ez wol ge= 

24: pratcn sei so gib ez hayß zw ezzen mach 
ein kamne nich$® 

25: mit zimetrinten ymber vnd gueten wein 
26: Itcm von den selben gehackten präton® 
dar auz dw daz repp= 

27: hün gemacht hast . da von machstu auch 
wol ein guten 

28: rehen praten nym vnd mach dir ain ding 
alz langk dw 

29: den pratcn haben wild vnd auch daz er in 
dye pfannen 

30: mug vnd das ein grozzew pfann mit 
wazzer rain 

31: sied vnd salcz daz wazzer mit 
weschayd.nhait vnd leg 

32: den mit pretlein hin ein vnd laß ez syeden 
wol halb alz 

33: lang sam dw sunst visch sewdest vnd 
darnach nym 

34: in auz der pfannen vnd streich den praten 
mit nazzem 

35: mezzer daz er ein form gewing alz ein 


praten vnd daz 


[59v] 
01: dw nicht brechest vnd spikch in alz dw 
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das rephüen ge= 

02: spikcht hast stoz in an ein spiz der nicht 
zw groß sey vnd 

03: laß in sittlich praten vnd wetreuft in alz 
daz Rephun Ain 

04: leczten nym ein wenig guets weins vnd 
nägelein in ein 

05: pfändlein vnd laß ez auf syden vnd 
pegews den praten 

06: da mit czwir od.r dreystund daz er swarcz 
werd als ain rechter 

07: praten wann er dann wol gepraten ist so 
gib in hayz zw 

08: ezzen mit zimmer erc. 

09: Item von den selben gehayzzcn praton® 
vnd daz rephuen® von 

10: gemacht hast von dem machstu wol 
machen Morichen 

11: laß dir macheen holczer dye da sind alz 
dy all eysen halcz alz 

12: vil dw der haben wild vnd den selben 
gehakchten praten da 

13: dw daz rephuen von gemacht hast vnd 
nym weinper wol 

14: erlesen vnd slag dye darumb vnd trukchs 
wol dar ein daz 

15: sy nicht da von vallen vnd leg ez in ain 
pfannen mit sye= 

16: dündem wazzer vnd laß ein kurcze weil 
dar inn syeden vnd 

17: schneyd sy mitten enczway vnd thue sy 
sauberlichen von 

18: den hölczern daz dw sy nicht geprechst . 
darnach ein full 

19: von weinpercen vnd von veygen vnd 
würcz ez mit czimgrer. 

20: vnd mit ymber vnd ful dye morichen mit 
der selben full 


21: nym geschelten mandel vnd sneyd in in 
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drey tail nach 

22: der leng vnd westekch die morichen da 
mit vnd mach in 

23: stil alz von rechez wegen morichen sullen 
haben vnd stechs 

24: ain klaine spissel vnd protz auf ainem rost 
vnd betrewfs 

25: mit öl oder mit putern waz dem herr gern 
ist vnd wann 

26: sy wol gepraten sein so gib sy hayz zw 
ezzen mit czimmer. 

27: Item auch von dem selben gehäkt da von 
dw daz rephuen® 

28: hast gemacht da von machstu wol 
machcn guete knödlin 

29: in ein fliezzundz oder sünst in ain pfefter . 
mach der knödlin 

30: alz vil dw ir wild haben vnd leg sy in ein 
pfannen 

31: mit syedundem wazzer vnd laz ein weil 
syeden vnd doch 

32: # nit zw lanck . darnach heb sy her avs® 
vnd laß daz wazzer 

33: wol da von geen vnd mäch ein pfannen 
mit smalcz 

34: oder mit öll wol has vnd legs darein laß 
sulich pachen 

35: vnd gibs in ainem pfeffer hayß zw ezzen 
oder kalt in 


36: ainem fliezzundcm wazzer . 


[60r] 
01: Icam wildw machen ein guetz fliezzunden 
so nym semel 

02: vnd prenn de ab alz dw ein pfefter 
wellest machen 

03: vnd prenns auf kolen ab vnd nicht auf 
dem lauch . dar 

04: nach legs in gueten wein vnd in chain 


wazzer vnd nym 
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05: schöns lawt.] hönig dar thue dar ein vnd 
laß daz hayz 

06: werden vnd streichs dann duzrich ein 
sawbers tuech . 

07: wann dw ez ain mal duzich gestrichen 
hast so waz dann 

08: daz tuech schon vnd streich daz zw dem 
andcın mal duzich 

09: dar nach wurcz ez ab mit pfeffer ymber 
vnd näglin vnJ 

10: nym der näglein mer dann dez andeın 
gewurczt vnd daz 

11: sy wol gestozz.n sein . salcz ez gar lind 
vnd wel ez ab 

12: versuech ez ob es süß genueg se wär ez 
nit süeß ge= 

13: nueg so thue mer hönig darein Auch sol 
ez nicht zw 

14: dickch sein vnd daz ez auch wol gewurczt 
sey Auch ist 

15: dye prüe guet zw allen presten Sweins 
koppfen vnd 

16: zw den selben knodlein ist daz fiezzund 
guet etc. 

17: dw machst auch daz fliezzund wehalten 
drey od. vier 

18: wochen . 

19: Item ein guet mandel cziger® zw machen 
nym vnd mach ein 

20: guete dikhe mandelmilich vnd thue sy in 
ein schöns 

21: häfflein vnd secz auf ein gluet mit kolen 
vnd geus ein 

22: wenig guetz wein darein in dye milich 
dw solt ir vmen 

23: dekch ez zw bewars daz ez nicht vbergee 
wenn ez dann 

24: gesoten hatt so nymbs daun her ab vnd 


gewz auf ain 
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25: schöns tuch vnd daz das thuech enpar lig 
daz das 

26: wasser dar von mug nach dem so streich 
ez aufein 

27: schussel vnd pestekch sy mit mandel nym 
auch ein güte 

28: dikche mandelmilich dye mit czuker suez 
gemacht sey 

29: gewz dy selbig milich vmb den cziger 
vnd gib sy hyn 

30: zw ezzen. 

31: Item von fledlein in der vasten® Nym 
frisch vischrogen® welicher 

32: lay die sein an perben® rogen allain nicht 
vnd thue 

33: den rogen alzo rohen in den morser vnd 
laß in zw mal 

34: wol stozzen vnd ain proscm von ainer 
semel laß dar vnder 

35: stozzcn salcz ein weschaydenhait vnd 
gewurcz es verb 

36: es ab mit saffran daz geburczt sol sein 
zimaren . ymber 

37: muscatplue Nach dem mach hüsche 


plomlein dye nicht® 


[60v] 
01: zw dikch sein auch nicht zw dünn von 
semeltaig® vnd daz 

02: der taig ein wenig mit pierhepffen 
abgemacht sey vnd 

03: in dem prod soltu in ein wenig erheben 
daz dye ful darauf 

04: weleib oder czwicken darnach wenn daz 
ofenlein wolgehayczt 

05: ist so streich dy full auf vnd scheubs in daz 
oferlein wenn 

06: daz fewr herauz ist vnd laß ez wol pachen 
doch daz nicht 

07: zw durr werd vnd gib sy hayßß zw ezzcn 
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mit czuker®. 

08: Item auch machstu wol machen fledlein 
von dem mandel 

09: cziger vnd solt weinper darein tuen vnd 
wenn sy In dem 

10: ofenlein gepachen sind so gib sy hayß zw 
ezzcn mit czuker . 

11: Item auch machstu wol milich tropflin 
machen auch von 

12: mandelcziger . mach ein gueten starkchen 
taig von semel . 

13: mel der zw mal trukcken sey nach dem 
ob dw ez nicht 

14: nach der hannd kannst machen so mach 
pleter dye nicht 

15: zw dikch sein noch zw dunn recht alz dw 
haydmisch kuchen 

16: welst machen darnach nym schöne klaine 
haftenlein 

17: dye nicht zw groz sein vnd melbig de 
pleter vor vnd 

18: machs vber der hefen pomdlein vnd laß 
wol auf ain 

19: halbe stund auf den hefenlein vnd biz daz 
ofenlein wol 

20: gehaiczt wird . nach dem so nym de 
milich tropfllein her 

21: ab von den heffenlein vnd menig dy 
mandel ziger mit 

22: weinpern dye da wol erlescn sind vnd 
mach ez süß mit 

23: czuker vnd full in dje selben milich 
tuppflein dye dw 

24: gemacht hast vnd thue daz fewr auz vnd 
secz sy ın 

25: daz ofenlein vnd mach ein gar dike 
mandel milich 

26: vnd verb sy mit saffran vnd mach sy süez 


mit k czuker 
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27: darnach gewß in daz tupfel ein wenig 
vnd laß 

28: wol pachen dar® nach gib ez hayß zw 
ezzen besträw 

29: ez mit zimmand . 

30: Item von gefulten grundlen machen mach 
ein guete dike 

31: mandelmilich vnd mach sy süez mit 
czuker auch mit 

32: czimand der wol gestossen sey . darnach 
secz ein frisch 

33: wazzer zw dir vnd laß ye aine nach der 
andern durich 

34: dire hannd in daz frisch wazzer lawffen 
alzo thue in 

35: drew wazzer nach ein ander alz dw ez 
zwm ersten 


36: hast getan darnach secz ein mandel milich 


zw dir 

[61r] 
01: vnd laß auz dem tritten wazzer duzich dy 
hand lawffen 


02: in dye selben süeß mandelmilich . 
darnach laß ein wazzcr 

03: syeden werden in einer pfannen vnd salcz 
ein weschayd.n 

04: nit zw ser . darnach nym schomloffel vnd 
heb de grunt.l 

05: auz der mandel milich vnd thue ez in die 
pfannen 

06: do daz syedund wazzer Inn ist vnd daz 
dez wazzers nit 

07: zw vil sey vnd laß sy trukchen ein sieden 
gib sy hayß 

08: zw ezzen mit zimmand. 

09: Itcam von eingemachten nüzzcen nym 
walichs nüß dye 

10: dann noch in der milich sind alz vil dw ir 


haben wild vnd 
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11: schel dye auzzern häwt schon her ab vnd 
mach ein 

12: guete frische kalkus von aschen vnd paicz 
dy nüß dar 

13: ein doch dreytag alltag czwo frisch kalkuz 
darnach 

14: wasch von dcr kalkus auz ainem frischen 
wazzer vnd legs 

15: wider in ain frisch wazzer Alzo gib in viiij 
tag alle tag 

16: in frische wazzer dez margens ain zw 
mitterntag ains 

17: vnd zw der nacht ains.. nach dem vnd dye 
newn tag auz sind 

18: so nyms auz dem wazzer vnd legs auf ain 
schöns sib das 

19: daz wazzer darauz seich dar nach paiz sy 
in ain wein tag 

20: vnd nacht darnach mach ein honig 
syeden has in ainem 

21: hefen heb dje nüß auz dem wein daz der 
da von seich vnd 

22: leg sy in daz hönig laß darinn syed.en vnd 
wenn ez dann 

23: gesoten hatt ein guete weil so czeuch sy 
auf ein sib vnd laß 

24: sy erkalten darnach westekch sy mit 
nagelein vnd czimand 

25: rören vnd mit frischen Ymber der 
wesnyten sey . nach dem 

26: mach ein guet frisch hönig wider syeden 
vnd schaym daz 

27: gar rain vnd leg dje nuz darein vnd laß 
ein guete wall 

28: tun nymbs her dan vnd vermachs mit 
ainem rain tuch 

29: wenn sy erkalt sind so secz in ainen kalten 
keller dje magstu 


30: wol wehalten ein iar oder czway . 
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31: Von eingemachten weichseln . Nym guet 
frisch weichseln 

32: dye da wol czeytig sind pfloche sy von 
den stingeln 

33: vnd nym sy viertailen in ein schons 
gefesse mach ein honig 

34: syeden in ajnem kessel vnd schaym daz 
honig gar schon 

35: zwm ersten vnd schutt dar ein daz ain 


viertail von den 


[61v] 
01: drein viertailn vnd laß dye zw mal wol 
syeden in dem hönig 
02: vnd daz dez honigs auch ein genugen sey 
vnd secz her ab vnd 
03: laß derkalten darnach streich sy du.ich 
vnd wenn sy dann 
04: duzich sind gesniten so gewurcz sy ab mit 
pfeffer vnd mit ymber 
05: näglein vnd czimand secz auf laß syeden 
rür ez wol wenn 
06: ez nun wol gesoten hat ein guete wal so 
secz her ab vnd laß 
07: vber nacht sten daz ez erkalt nach dem so 
nym ein klains 
08: schöns väslein vnd thue dy ganczcn 
weichseln darein dez 
09: margens so geüs den siropel dar vber vber 
dire weichseln 
10: vnd mach daz väslein czue auch pesiech 
daz ez pehebig sey 
11: secz in ain kalten keller vnd alletag soltu 
daz väslein czwir 
12: vmb keren von aineın podcm auf den 
andern auch daz dez sy= 
13: ropels genueg daran sey . dye weichseln 
machtu behalten 
14: iar vnd tag vnd wem dw sy zw ezzen wild 


geben so 
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15: prich daz vässlein auf vnd machs darnach 
rain wider zue. 

16: von frischen weichselplumen vnd 
rosen da bej auf wein= 

17: nachten zw pehalten 

18: Icam laß dw machen ein verglasten krüeg 
der auzzen vnd innen 

19: verglast sey vnd laß dir frisch weichseln 
prechen mit stingel 

20: vnd mit all vnd auch an follen ästlein . tue 
dye in den vcrglasten 

21: krueg dez geleich rosen plumen darzue 
vnd vermach den 

22: krueg zw mal wol mit ainem gewischten 
tuch vnd ladin da 

23: mitin rain oben vnd pind dann ein 
grozz.n stain in 

24: daz oer dez kruegs mit ain.cr gewissen 
snur oder sunst an den 

25: krueg vnd versenkch in in ain tewflen 
prunn . darnach zw den 

26: weinachten oder zw dem newen iar 
gewing in wider prich in 

27: auf so vindestu frisch weichseln rosen vnd 
plumen waz dw 

28: darein gemacht hast. 

29: von ainem kachelofen zw machen 

30: Icam mach ain taig ein wenig dikcher 
dann ain strauben 

31: taig laß dir machen ein kolben der vier 
ekch hat in ainen form 

32: alz ein kachelofen mach ein smalcz hays 
in ainem mörser 

33: der nicht zegröz sey stoz den kolb.n in 
daz smalcz vor hin 

34: vnd daz der taig in ainem hefen se . stoz 
den kolben darnach 

35: in den taig alz tewft daz er ein form zw 


ainem kachel 
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36: gewing tuez in daz smalcz laß ab pach.n . 


mach der kächel 


[62r] 
01: alz vil dw ir haben wild nach dem so 
mach ain guete füll 

02: alz zw den oblaten vnd daz dyse full vil 
chlainer gehakt 

03: sey darnach nym ain tälir plat oder ein 
leczelten vnd streich 

04: der selben gehakchten ful vmb vnd vmhin 
piz an daz ofenloch 

05: sol sein . secz dann dye kächel vmbhin biz 
auf daz ofenloch 

06: da pach dan czwen odsr drey halben 
du/ich den selben taig 

07: geczogen vnd legs vber dye czwo kacheln 
neben dem ofen 

08: loch Nach dem selben streich der 
gehackten ful oben allen 

09: enden vmb die kächeln vnd secz dann 
mer ein czeil kächeln 

10: streich dann aber nach den leisten ab vnd 
vmhin mit dem 

11: gehäkt daz thue biz auf dye mitt dez ofens 
so mach dann 

12: ain praits plat daz pach in ainer pfannen 
alz weit 

13: dw den ofen in der mitt haben wild . leg 
ez in dye mitt 

14: dez ofens laß ein kachel offen da tue 
lebentig vögel 

15: ein vnd thue den kachel wider fuer . 
darnach mach den 

16: ofen wider vnd oben gancz czüe . so er dy 
höch gar hab 

17: mach dann ein guet platt oben daruber 
mit der vorgenanten 

18: fül zue gestrichen . Item koln zw machen 


in den ofen nym 
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19: ein guete dikche mandelmilich mit 
haws.n plasen ge= 

20: macht vnd mit drisandel geuerbt vnd laß 
wol durich 

21: ein ander syeden gewz sy auf ain flache 
schuzzel wenn 

22: ez dann hert gestanden sey so sneyd sy 
ains halben vinger 

23: lanck vnd legs sy vnden auf den herd dez 
ofens . westräw 

24: sy mit czuker mach ein weizz phfterling 
von mandel vnd 

25: secz auf dje koln . darnach mach klaine 
tegelein von trukchcm 

26: taig ains oben auf den ofen daz wol dürr 
sey vnd ains 

27: fuer daz ofenloch di kachel an dem 
podcm mit näglin 

28: westreich gews daz ein pranten wein 
wenn man daz ezzcn 

29: wel tragen zo czund den geprantcn wein 
an mit ainem 

30: wachs liecht wenn man dann den 
kachelofen aufpricht 

31: so fliegen dye vogel lebentig her auz . 
westekch dje leisten 


32: vmb vnd vmb mit confekcht vnd oben 


vmb auch mach daz 

33: gehekcht dikch vnd starkch so hebt ez in 
ein ander vast. 

34: von gueten fullen zw machen 

35: Iccm zw allerlay gepachcn zw oblaten vnd 


andern gefulten 


[62v] 
01: dingen Itcm nym oppfel wol abgeprant in 
hönig in ainer 
02: pfannen weinper wol erlesen daz vnder 
rain abgewürczt 


03: vnd machs zw mal starkch dar nach 
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hakchs gar chlain vnd 

04: tu es® in ain verglast hefenlein vnd 
webars mit ainem 

05: gewischten tuch . oder mit aynem guten 
leder vnd wenn dw 

06: wild so nym daz selbig gehäkcht zw 
gefulten pletern zw 

07: gestrichen fullen . zw gefulten oblaten 
oder waz dw gefulcz 

08: pachen wild machen da ist dye full guet 
zue . ob ez aber 

09: zw starck wolt sein . so nym ein wenig 
guts weins in ein 

10: pfänlein vnd laz dann sieden ob dem fewr 
vnd tue dez selben 

11: zwo pels darein der obgenanten full ruer 
ez dann wol durich 


12: einander laß ez wider lind werden 


ersuchs ain gewurcz ob 
13: das zw wenig wär sO gEWUTCZ EZ paz. 
14: Item auch machstu gemachen pleter 
gruen weiz vnd geel 
15: mit dem vorgenantcm geheckt vnd 
siropels . slach frische 
16: ar auz de toter wesunder vnd daz weiß 
auch wesunder 
17: vnd petersil wol erlesen schon gewaschen 
chlain gehackt 
18: vnd wol gestozzcn in ainem mörser vnd 
slach drew ayır 
19: oder viere in den morser salcz daz ein 
wenig auch daz weiß 
20: vnd dye tuter.. dye dw wesundgr getan 
hast yecz in ainem 
21: schussel . verb di toter ab mit ainem 
saffran . czerklopfs 
22: yeglichs wol in der schussel mach ein 
pfann hayz vnd naz 


23: mit ainem smalcz . Zwm ersten pach dye 
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grün pleter ab 

24: zw mal dunn . Nach dem pach de 
gelben pleter ab. Am 

25: leczten die weissen pleter dye pach gar 
sittlich ab darnach 

26: so streich dye full auf daz gelb zvm ersten 
darnach auf daz 

27: grüen darnach auf daz weizz vnd leg dye 
drew pleter 

28: auf ein ander vnd wind sy zw sam daz sy 
sinibel werdcn 

29: darnach mach ein taig von wein oder 
ayın alz ein strauben 

30: taig czeuchs da duzich vnd pachs chüel ab 
darnach 

31: sneyds zw scheyben legs auf ein schussel . 
vnd gib ez hais 

32: zw ezzen mit czuker vnd czimrand . 

33: Item ein hubsch schafczagel zw 
machen 

34: Nim hawsen plasen vnd waikch dye ein 
mit wasser daz 

35: sy wol czergend mit dem selben wazzer 
mach ein dikche 

36: mandel milich vnd thue dy in czwo 


pfannen salcz ein wenig 


[63r] 
01: vnd laß wol syeden . dye ain mach rott 
mit drisinndel wann 

02: sy dann wol gesotcn hat so gewz yede 
milich wesund.er auf 

03: ain schussel wans dann herd gestand.n 
sey so schneyd darauß 

04: die veldung auf ain schussel rott vnd weiz 
darnach daz 

05: gestain wye dw dez am leichtisten kömbst 
secz nach einander 

06: alz ez sein sol . weströw daz weiß mit 


kuker vnd daz rott 
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07: mit czynand Auch soltu czuker in dye 
mandelmilich tün 

08: wem du ez seudestf vnd gib ez kalt zw 
ezzen. 

09:. Von ayrn. 

10: Itzm leg frische ayr in ein pfannen laß ein 
wall oder czwo 

11: daruber gee daz sich daz weiß an dye 
schalen gelegt hat 

12: darnach prichs ein wenig aufan dem 
klain ort zestich den 

13: toter mit ainem pfriem tue den in ain 
shussch® vnd leg de 

14: ayr kuchen wesunder in ain schüssel vnd 
daz das weiz in der 

15: kuken bleib gilb den toter ab mit saffran 
geburcz sy ab mit 

16: ymber vnd czimand . darnach nym 
peterlein wol erlesen 

17: hakch in chlain vnd ruer dy toter ab mit 
smalcz tue den 

18: peterlein daründer hakch dye ayr 
anderwaid zw mal wol 

19: nach dem ful sy wider in dje guken laß 
ein wasser syeden 

20: in ainem hafen leg die ayr dar ein laß sy 
ein weil sieden 

21: nach dem so nymbs auz vnd legs in ain 
kalcz wazzer schel 

22: sy paz darnach in ainem smalcz dye air 
machstu geben 

23: in ainem ziseindel In pfeffer oder wye dw 
wild dw machst 

24: sy auch praten an ainem spiß . dw macht 
auch weinper 

25: dar vnder thun dw macht sy auch geben 
kalt in ainem ezzich . 

26: . von stokchuischen . 


27: Iccm nym ein stokchuisch so er geplawen 
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sey ein stukch tue 

28: ez in ain sauber hefen sewd ez in ainem 
wazzer ab alz lang 

29: alz ein hert ay gesieden möcht vnd nit so 
lang vnd secz 

30: dann her dan . röst czwifal ab in smalcz 
dw macht ein 

31: apfel darvnder hakchen vnd wenn dw 
anrichten wild so tue 

32: den stokchvisch wenn dw in rain 
erklaubet hast in dye pfann 

33: vnd den gerosten czwiual darunder der 
prüe von dem stokuisch 

34: ein wenig dar an. dw macht auch nemeın 
ein wenig guter 

35: mandelmilich oder sunst ein gueten 
milichrawm . wirf ez 

36: vmb in der pfannen gee mit chainem 
löffel dar In vnd 

37: versalcz in nit thue daz salcz daran erst so 


dw In anrichten wild 


[63v] 
01: zaiß in nicht zw klain gewurczt vnd gib 
in hayß zw ezzcn 

02: dw macht auch weinper darvnder tun . 
03:. Ein gemüeß von stokchuischen zw 
machen . 

04: Erliß den stokchvisch zw mal schon hack 
in zw mal klain 

05: nym ein dikche mandel milich oder ein 
gueten milichräm 

06: laß daz syeden in aincr pfann nach dem 
thue den stokchuisch 

07: darein secz in auf ein gluet rür in oft mit 
ainem hulczcn 

08: löffel wolt ez zw dünn werd.n so nym 
ein wenigs mel von 

09: reisch vnd mach ez darein vnd wenn dw 


daz gemüez schie 
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10: wild anrichten so wirf erlesen weinper 
darein vnd gib ez 

11: hayß zw ezzen 

12:.. Einen stokchuisch zagel zw fullen . 
13: Icam mach ein guete full mit weinpern 
vnd mit veygen 

14: laß den stokchvisch czagel wol bössern . 
begreif in mit 

15: aim messer czwischen dez visch vnd der 
hawt gewurcz dy 

16: full ab mit swarcz wurcz vnd ful den 
czagel mit der benanten 

17: füll leg in auf ain rost.. prat in kul ab 
betreuf in oft mit 

18: oll oder smalcz vnd gib in hayz zw ezzcn 
mit ainer gueten 

19: prawn salsen . 

20: . Ein gueten praten mit arbajssen . 
21: Zeuch di pelg ab in lang von den 
arbayssen erliß sy sawber 

22: vnd rain nach dem wasch sy schon auz 
ainem frischen 

23: wazzer thue sy in ain sawber hefen daz nit 
zw groß 

24: sey geuz ain syeduncz wazzer daran daz 
ez brawn vber 

25: dye arbaiz gee secz auf ain glud vnd laß 
zw mal wol 

26: trukchen absyeden . bewars daz sy nit an 
prinnen . nach dem 

27: mach ein morser hayz schut vor dye 
arbays auf ain 

28: schonstuch laß sy erkalten vnd trukchen 
werden . darnach 

29: tue sy in den morser stöz zw mal wol ab 
mit ainem hulczcn 

30: stözzel . vnd ein wenig weyß prots oder 
leczelten darundcr 


31: geriben geus ein wenig smalcz oder ols 
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dar zue . vnd stöz 

32: alz lang wiz dw den stozzel nicht wol 
gebingen machst 

33: nach dem gewurcz mit zimand . muscat 
vnd zuker lind 

34: gesalczen . nach dem so nym ein pogen 
papirs mach in vaist 

35: mit smalcz oder öl. Nym di arbaiz auz 
dem mörser tues 

36: auf daz papier streich dye arbaiz mit 
vaistcm messer alz 

37: lanck der pogen se . slach den pogen 


darumb sinibel 


[64r] 
01: nach dem legs auf ain rost prats kul ab daz 
ez erstarkch 

02: nym ein chlain eysen spiz stoz in duzich 
den praten . tue daz 

03: papier da von . leg in zum fewr vnd laß in 
vmb bendcn 

04: vnd wetrewfs oft mit oll oder smalcz . 
nach dem wenn er 

05: wolgepraten sey so locher in vmb vnd 
vmb mit ainem mösser 

06: bestekch in mit mandel vnd gib in hayz 
zw ezzcn mit zimand. 

07:. Von pehämischen arbayssen . 

08: Iccam von den oben gestozzen arbayzzcn 
machstu machen guet 

09: pehamisch arbais . aber dw must sy lenger 
stozzcn mit gutem 

10: frischem sweynen smalcz oder mit 
pawmol oder putern Nach dem 

11: laß ein schön wazzer syeden werden salcz 
daz vnd daz der morser 

12: warm sey . nach dem wenn dw sy schier 
wild anrichten . so 

13: czerlaß sy daz sy dünn werden mit dem 


selben wazzer rür 
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14: sy wol mit ainem hulczen loftel laß ir nit 
veircn darnach 

15: richt sy an dje grawppen mitten dar ein 
odcr ein reisch ein 

16: spekch oben darauf langkch gesniten vnd 
gib sy hayß zw ezzen. 


17:. Von geriben arbayzzcn in der vasten 


18: Item nym arbays de wol erlesen sein vnd 
nym rayfal 

19: oder walischwein laß in syeden werden in 
ainer pfann vnd 

20: thue de arbaiz in ein schön hefenlein daz 
glazurt sey gewz 

21: dere® gesotcn wein an dye arbaiz ob er 
nit dar vber geet daz 

22: schat nicht . secz sy auf koln her dan von 
den prenten . dekch 

23: sy schon zue vnd pebars daz nit an prinn 
nach dem laß 

24: wol trukchen absyeden schuts auf ain 
weiß tuch . darnach 

25: tus in ein gelten oder schons schäflin mit 
ainem hülczcen 

26: strömpfel reibs rain ab mit rayfal oder 
welichswein geus 

27: dar an daz sy lind werden reibs zw mal 
langk salcz ein 

28: weschaydenhait auf czwo oder drey stund 
geriben . daz ez 

29: werd sam ain gesd auf aineı wazzer. 
darnach mach ein 

30: senift duxichgestrichen mit hönig vnd 
guetcn wein nach 

31: dem verb in ab mit saffran . richt de 
arbaiz auf geus 

32: den senif darumb vnd gib sy zw ezzen 
33:. Ain holermuz zw machen . 


34: Nym holer der wol plüet prich in ab klopf 
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de plüe rain 

35: ab erliz sy von den wurmlein dye gern 
dar in sein auf 

36: ainem schonen weyzzen tuch thue sy in 


ein pfann mit 


[64v] 
01: milich . laß sy nit zw lang syd.n leg ein 
weiz tuch vber 

02: ainen hafen geus dy milich mit der plued 
auf daz tuch 

03: trukchs wol duxich mit ainem schön loffel 
nach dem tu ez 

04: in ain mörser oder in ain schön hafen 
mach ain taig mit 

05: ayın alz einen strauben taig vnd ein 
wenig dünner dar 

06: nach wenn di milich auf sewd so koch 
dem klar darein . salcz 

07: ein weschaydenhait mach ein smalcz hayz 
in ainem pfändlein 

08: gewz ez auf daz gemüez dye weil ez sewd 
vnd gib es 

09: hayz zw ezzen 

10:. Von gepachen gepranten kuchlein . 
11: Lasß ein morser hayz werden vnd laß ein 
wazzcr syeden in 

12: ainer pfann vnd tue schön semelmel in 
den morser vnd 

13: daz das wazzer gesalczen sey vnd ein 
wenigs saffrans dar an 

14: gewz ez in den morser vnd stewz den taig 
starkch ab alz 

15: lang pistu den stözzel nit wol mer 
gewingen machst 

16: nach dem czerslach ein ay oder czway dar 
ein vnd stoz hin 

17: wider daz auch der morser warm sey nach 
dem wenn dw 


18: ein weil gestozzcn hast so slach mer ayr 
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vnd mach dach den 

19: taig nicht zw dünn mit den ayrn.. 
darnach mach ain smalcz 

20: hayz in ainer pfann daz doch nicht zw 
hayz sey vnd secz ez 

21: von dem feur her ab auf ain hayz koler 
vnd czeuch sy grozzcr 

22: ein dann dy pranten küchel vnd laß sy gar 
sulich pachen 

23: wann dich tunkcht daz ez genug pachcn 
hab so gib sy hayz 

24: zw ezzen mit czuker. 

25:. Von ainem gestrekchten . 

26: Mach ein starkchen taig recht sam dw 
haydenisch chuechen 

27: welst machen darnach mach lange pleter 
geviert ainer spann 

28: weit dye dunn sein vnd sneyd dye selben 
pleter aincr spann 

29: weit vnd gefirt nach dem czersneid sy 
mitten alz hie ge= 

30: czaichent® stett vnd mach ein smalcz in 
ainen mörser hayz 

31: vnd pach Ye ains nach dem andern hab 
vnd laß in dem mörser 

32: vmb lauffen nach dem spizlein vnd wenn 
dus abgesniten 

33: hast oder gepach.n so gib sy hayz zw 
ezzcn mit czuker od.r mit hönig. 

34: Von ayrn ein gepacheins 

35: Mach ain taig mit pichepfen sterkcher 
dann zw pranten kuchen 

36: darnach laß daz smalcz hayz werden in 
ainer pfannen vnd 

37: doch nit zw has vnd secz auf ain hayz 


koln oder hayß aschen 


[65r] 
01: vnd koln durich einander vnd czeuch ein 


mit ainem loftel tue 
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02: ir nit zw vil darein daz sy mit gerawm 
pachen vnd wenn 

03: sy gepachcn sind so gib sy hayz zw ezzen 
mit czuker. 

04: Item der selben kuchen machstu wol ein 
tail fullen alz de gefulten 

05: semel mit vogln oder mit mäglein von 
hüneren . dye selben kuchen 

06: mustu anderwaid duzich ainen taig 
cziechen alz de gefulten 

07: semeln vnd gib ez hayz zw ezzen mit 
zuker oder czimand . 

08: Von slechtem gepachen 

09: Iccm wildw haben gefult straw schel 
oppfel vnd sneyd sy 

10: lankch sam dye rueben vnd verb dye ein 
wenig mit saffran 

11: vnd wenn dw dje streyblein ye ains nach 
dem andern 

12: halbenbeg hast eingeczogen so sträw dye 
geschnitcn öppfel 

13: auf de strauben vnd czeuch dann mer 
taigs auf daz selbig 

14: daz dy oppfel in dy mit kumen pach der 
strawb.n alz vil dw 

15: ir haben wild gib sy hayß zw ezzen mit 
czuker oder sünst 

16: Aber prante kuchlein zw machen 

17: Item laß ein wazzer syeden werden in 
ainer pfann salcz nit 

18: zw ser vnd daz ain semelmel warm sey in 
ainer stuben dar 

19: nach wenn daz wazzer syedund ist in der 
pfann so schutt daz 

20: mel darein so vil dw sein dann habcn wild 
vnd prenn den 

21: taigk trukchen vnd starkch ab. nach dem 
slach ein ay oder czway 


22: darein vnd czertreib in wol darnach wenn 
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er ertribon ist vnd 

23: nit mer knoden hatt so slach mer ayr ein 
vnd mach in ein 

24: wenig dikcher dann ein strawben taigk . 
laz daz smalcz hayz 

25: werden in ainer pfann doch nicht zw 
hayz secz auf amell® vnd 

26: czeuch dye gepranten kuch.n ein mit 
ainem eyscn oder von der 

27: hand pach sy kul ab darnach gib sy hayz 
zw ezzcn mit zuker. 

28:. kuchel von käß.. 

29: Nim ain gueten frischen käß reib den 
vnd nym dez selben 

30: ein wenig vnder den obengeschriben 
pranten taigk da dw 

31: dje gepranten kuchel von gemacht hast 
vnd slach mer ayr 

32: dar an vnd verb ez vnd ein wenig 
weinper darvnder wol 

33: erlesen vnd laß ein smalcz hayz werden in 
aincr pfann vnd 

34: czeuchs ein alz prante kuchel darnach 
pach sy kul ab vnd 

35: gib sy hayz zw ezzen mit czuker. 

36: Von wilprät vnd andern 

37: gutten noch manigerlay 


[65v] 
01: Ein gueten pfeffer zw machen 

02: Nym schöns weyß prott weschneyd daz 
schon prens ab 

03: auf koln auf ainem rost darnach czukchs 
duzich ain kalcz wazzer 

04: vnd legs in ain frische magre prue laß 
darinn erkalten 

05: darnach wen ez vberslecht daz ez kul wird 
so streichs durich 

06: mit gutem wein vnd ein wenig ezzichs 


wann daz zwm 
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07: ersten mal hast duzich gestrichen so wasch 
dein tuch sawber 

08: vnd streich den pfefter anderwaid duzich 
tue den in ain 

09: schön scherben vnd gewürcz in der fart 
mit pfeffer ymber 

10: vnd näglein sneyd ain spekch zw mal 
klain wurflat laz 

11: in auz in ainer pfannen daz er nicht 
swarcz werd tue in 

12: an den pfeffer vnd secz den scherben auf 
ain glued daz 

13: im nit zw hajz gee . leg daz wilprät dar 
ein vnd laß 

14: in dem pfeffer wol syeden zw dem daz ez 
vor auch gesotcn 

15: hat daz das wilprät daz gewurczt begreift 
salcz ez we= 

16: schaydenlich vnd gib ez hayz zw ezzen.. 
17: . Gefult semel . 

18: Nym chlain vogel schon erlesen 
gewaschen vnd auz gedrukcht 

19: salcz weschaydenlich vnd mach ein 
smalcz hayz in ainer 

20: pfannen thue dye vegel dar ein röscht ab 
darnach mach 

21: chlain öppfel gehakcht vnd weinper wol 
erlesen daründcr 

22: röst in ainem schönen smalcz ab doch 
nicht ze vaist ymber 

23: pfeffer vnd czijmrad.n® . vnd saffran vnd 
ein wenigs guts 

24: weins darunder vnd thue vögel darein laß 
ein klain 

25: weil dar Inn sieden nach dem tus von 
dem fewr wesneid 

26: ein semel gar schon sneyd sye oben auf 
vnd nym sy innen 


27: auz vnd mach dye vogel mit den opfeln in 
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dire semel 

28: thue daz leczlein oben wider fuer mach 
ein taig alz ain 

29: straubentaig salcz in ein wenig verb in 
mit saffran 

30: zeuch dje semel duzich den taik vnd secz 
in ain pfann 

31: mit hayzzem smalcz pach ez kul ab . mach 
ein chleber 

32: prw mit geriben leczelten vnd mit 
guetcm wein ein wenig 

33,9 hönigs strekch den letzelten mit dem 
wein durich ein tuch 

34: gewurcz ez ab mit ymber vnd ein wenig 
saffrans laß 

35: ez auf wallen vnd gewß auf ein schussel 
hayz tue dye 


36: semel dar ein gib ez hays zw ezzen.. 


[66r] 
01:. fledlein zw machen mit oblatcn 
02: Reyb ains gueten frischen käs vnd slach 
ayr dar ein mach 
03: ein starkche full vnd verb sy ein wenig ab 
mit saffran 
04: wesneyd dye oblat daz sy scheyblig sein 
streich dye ful 
05: dar auf ains twerichen halbm dikch vnd in 
der mitt ein 
06: wenig dikcher vnd alz pald dus 
westrichcn hast . so tuez 
07: in ain pfann mit smalcz® ker dy full 
vndersich vnd wenn 
08: ez sich erheben hab so wirft vmb vnd 
czukchs alz pald 
09: her wider auz pach ir alz vil dw ir haben 
wild vnd gibs 
10: hayß zw ezzcn mit czuker®. 
11: Ein schlecht gepachen 
12: Mach ein milich lab chlopf ein ay 
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darvnder salcz ez 

13: gilbs ein wenig mit saffran vnd mach ein 
starkchen 

14: taig mit semelmel vnd mach pleter alz dje 
haydenischen 

15: kuchen welst machen sneyd sy gebegt alz 
payrenland 

16: darnach pachs in aynem hayzzen smalcz 
alz vil dw ir 

17: haben wild mach ein prüe mit honig vnd 
wein gewurtz 

18: ein gewz vber daz pachen gibs hin zw 
ezzen 

19:. Von kabls lungel . 

20: Wil dw haben ein guet ezzen von lungen 
so laß sy 

21: wol syeden hakch sy chlain nym weinper 
erlesen darunder 

22: gewurcz ez wol nym ayr vnd weyz prot 
darunder gehakt 

23: darnach mach ein smalcz hayz in ainer 
pfannen tue daz 

24: geheck dar ein. Vnd wann ez gepach.n 
ist so mach ein 

25: chleber prüe mit leczelten vnd guetcn 
wein auch gewurczt 

26: ein wenig hönigs oder czukers darunder . 
zersneyd daz ge= 

27: pachen alz ochsenczung vnd gib ez hin 
zw ezz.n. 

28:. Mer von lungen . 

29: Mach pleter von taig mit ayrn alz 
haydenisch kuchen 

30: daz vndrist dikcher dan daz dar nach vnd 
leg auf daz 

31: vndrist daz obgeschriben gehakcht von 
der lungen vnd streichs 

32: alz weit daz plat sey . nach dem leg daz 
anderplat dar 
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33: auf vnd streich mer auf daz selb plat aber 
mach daz drit 

34: platt oben dar vber vnd erheb daz nach 
dem vinger vmbhin 

35: nach dem prott pach ez kul ab in ainem 
smalcz gib ez 

36: hayz zw ezzen. 


37:. Aber von lungen . 


[66v] 
01: Mach podmlein vnd daz selb geheckt 
streich darauf vnd 
02: chlain plat dar vber oppfel wolgehackt 
soltu vnd.er daz selbig 
03: nemen vnd machen vnd pach dye chuel 
ab in ainem ofenlein 
04: ob dw nicht czuker mochst gehaben so 
rür dy oppfel mit 
05: hönig ab gib sy hayz zw ezzen von 
zimand . oder wastu sunst 
06: von gütem gewurczt gehaben möchst 
07: . Mer von lungen . 
08: Auch von den selben gehekch knodlein 
zw machen da nym 
09: mer ayr czue dann zw dysem gehekt vnd 
ein wenigmer 
10: weyz prott darunder streich sy ab von 
dem mezzer in ain 
11: smalcz daz nicht zw hayß sei pach sy kuel 
ab wann 
12: sy dann gepach.n sein so mach ein guete 
prüe von ge= 
13: stozzen leber vnd von weyssem prott mit 
ein wenig ezzichs 
14: vnd guetcr prüe auch dar zue ein wenig 
honigs streichs 
15: duzich ein sawbers tuch gewurcz ez ab 
salcz ein wenig vnd 
16: laß auf syeden leg dye knodlein dar ein 
vnd gib sy kalt 
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17: zw ezzen 

18: Pastem von vogeln 

19: ein zw machen . 

20: Nim die vogel vnd drukch sy sawber auz 
in ainem kalten 

21: wazzer darnach so reib sy ab mit 
gewurczt vnd ein wenig 

22: salcz . Wildw prislein daründer haben so 
ersnevd sy alz 

23: groß alz dy vogel sein nym groß rosen 
erliß dy prich 

24: dire stingel davon . leg ein leckh priß zw 
vndrist vnd dar= 

25: nach dye rosen oben darauf vnd auf dy 
rosen dye vogel 

26: dye dw geriben hast mit dem gewurczt 
alzo mach dye 

27: pasteten vol mach sy oben nit zwe secz in 
den ofen laß 

28: sy pachen ein guete weil. darnach mach 
ein guete prüe 

29: nicht gewurczt dye vaist sey oder mit 
walischwein geuz 

30: vber dy vogel mach sy oben zw mit 
ainem plat von 

31: taigk laß wol pachen gib sy hayz zw 
ezzen hastu nit 

32: rosen so nym czersnyten veigen . 

33: . Mer von pasteten . 

34: Sneyd wilprät daz prätig sey wurflot vnd 
ein 

35: gueten frischen spekch sneyd zw mal 
klain darvnder salcz 

36: ein weschaydenhajit gewurcz ez mit 
\mber pfefter vnd 

37: nägelein tue ez in dye pasteten secz 


vngedeckcht in den 


[67r] 


01: ofen laß ein weil alzo pachen darnach 
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nyms herauz vnd 

02: seyg daz selbig wazzer da von vnd mach 
ein vaiste gute 

03: prüe gewurtz dye vnd gewz daruber 
darnach machs oben 

04: zue mit aynem gueten plat von taig secz 
darnach wider 

05: in den ofen laß wol pachen . darnach gibs 
hayz zw ezzen 

06: Auf dye selben pastetn machstu daz 
geheckt tun Rephuenr 

07: oder haselhünr krauwitvogel tauben oder 
waz dw haben wild. 

08: . Von kalbs lungen 

09: ein puben polster . 

10: Laz djje lungen zw mal wol syeden 
darnach hakch 

11: sy chlain vnd reib ein wenig weiz prots 
darunder 

12: salcz weinper wol erlesen . dar zue slach 
ayr daran 

13: gewurcz saffran ymber vnd pfefter hakch 
daz wol 

14: vndereinandcr darnach laß ein in ainer 
saubern pfann 

15: hays werden vnd dann daz gehekcht dar 
ein secz auf 

16: ain gluet laß langksam abpachcn dekch 
dye pfann 

17: zwe mit ainer schon hafendekch vnd thue 
ein kolben auf 

18: die hafendekch webars daz nit verprinn 
mach ein chleber 

19: prue von leczelten vnd hönig gewurcz sy 
mit ymber 

20: pfefter vnd saffran zersneyd den 
obgenantcn pubenpolster 

21: leg in auf ein schüssel gews dye prue dar 


vber vnd 
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22: gib syz hayz zw ezzen. 

23: Aber ain gehekcht 

24: Von den selben gehakchten lungen da 
machstu wol machen 

25: gefulte pleter gel gruen vnd weyß Auch 
machstu machen 

26: von den selben lungen fledlein von 
semeltaig den taig 

27: von ayrn abgemacht mach de podcm alz 
groß alz dw 

28: dj fHledlein wild haben . streich dez selben 
gehakcht dar 

29: auf Auch soltu mer weinper in daz selbig 
tun vnd wenn 

30: daz ofenlein gehajczt ist vnd doch nit zw 
hayz alz zw 

31: den pasteten pach sy sauberlich ab daz 
icht zw durr 

32: werden gib sy hayz zw ezzcn mit czuker 
dw solt dje gefulten 

33: pleter auch westreichen vnd westren mit 
czuker. 

34: Pastetn zw machcn von kalbfleisch 
35: oder rindfleisch daz gutt ist 

36: Nim ain gueten lendpraten der vaist sey 


vnd hakch 


[67v] 
01: dasselbig zw mal chlain salcz ein wenig 
darnach mach 

02: ein gueten starkchen taig vnd arbaitten 
auzermazzcn wol 

03: von wayczem melb mit wazzer ab daz er 
geleich trukchen 

04: werd darnach sneyd in groz alz dw in 
haben wild vnd auch 

05: dye hefen sind . slech in mit ayjnem 
walgholcz darnach 

06: treibs mit der hand ob dwz kanst kanstu 


sein aber nit so machs 
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07: vber ein ander hefenlein vnd wenn dw 
dye pasteten 

08: hefen gemacht hast so thue daz fewr auz 
dem ofen 

09: auf der vert vnd tue daz gehakt prät in 
dire selben pas= 

10: tern häfen vnd mach sy oben zwe mit 
ainem dünnen plat 

11: secz dann in den ofen . laß wol pachen 
nach dem nym 

12: ein guete vaiste prüe von ainem 
rindfleisch vnd geburcz 

13: dye selbig prüe mit czimand ymbor vnd 
anderm gewurczt 

14: wol nach dem nym dj pasteten auz dem 
ofen sneyds 

15: oben ein wenig auf vnd gews der selben 
gewurczten prüe 

16: darein daz sy gleich sol werden darnach 
machs oben wider 

17: zwe secz in den ofen sy laz$ wol pachcn 
vnd gib sy hayz 

18: zw ezzn. 

19: . Von kalbfleisch . 

20: Alzo soltu machen pasteten von 
kalbfleisch hakch daz ge= 

21: prät da von klain vnd ein neczlein 
daründer vnd ein frischs 

22: auz dem nrstal vnd weinper wol erlesen 
salcz ein 

23: beschafdenhayt gewurcz mit ymber 
pfeffer vnd saffran 

24: darnach tue es in de pasteten secz in den 
ofen laz ez 

25: pachen machs oben zw mit aynem plat 
von dem taig 

26: laß wol pachen nach dem so nyms her auz 
mach ein gute 


27: vaiste prüe sneyds oben auf vnd geus dye 
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prüe darein 

28: secz darnach in den ofen laß wol pachcn 
vnd gib ez hayz 

29: zw ezzen 

30: Ein plab mentschir 

31: zw machen 

32: Laß alte hünr wol syed.n darnach nym 
daz geprätt 

33: von der prust flokch daz gar chlain derr ez 
in ainer pfann 

34: ab alz den saffran . nach dem zerstoz oder 
czerreib ez klain 

35: in ainem morser nym walischwein oder 
rayfal in ain pfann 

36: vnd ein wenig gueter prüe daründer daz 
sy vaist sey ge= 

37: wurcz sy ab mit pfeffer vnd saffran darnch 
laß auf syeden 

38: thue daz gestozzen dar ein klopf ayr 


wesunder in ein schussel® 


[68r] 
01: salcz vnd dye mach darvnder laß ez 
syedcn rue ez mit ayneın 
02: hulczen loffel vnd ein wenig vaists oben 
darauf gib ez hayz 
03: zw ezzen mit czymand oder czuker von 
den selben gepain 
04: der hünr machtu wol ein pikchn . Auch 
machstu wol an= 
05: gelegte hünr da von machen . 
06: Wenn dw angelegte hunr wild machen so 
thue daz 
07: prät von den diechern wesund.r darnach 
hakch ain guett 
08: kalbfleisch das vaist sey vngesotcn salcz 
daz vnd thue 
09: ein wenig weiß prots darunder daz selbig 
geprät von 


10: den hünrn tue daz zwe gewurczt mit 
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\mber pfefter vnd 

11: saffran czway oder drew ayr darunder 
geslagen hakch ez 

12: wol duzich ein ander daz zwm mal klain 
werd vnd zäg 

13: Nach dem nym dye wiegen von dem hun 
slachs zw payd.en 

14: seytten darumb daz dye brust wider gancz 
werd darnach 

15: slach an dye diechlein daz ez auch gancz 
werd dy flugel 

16: dez geleichen de vordern flugel sullen 
vor gancz beleybon 

17: dann hinden das gestoss soltu auch vmb 
legen vnJ vorn 

18: daz ez dem huen widergeleich werd dar 


nach laß ein wasser 


19: syeden in ainem schon hafen salcz daz 
faims schön nach 

20: dem sneyd ein frischen spekch tue in dar 
an laß mit syeden 

21: gewurcz er hakch peterlein darund.er 
peterlein gewurcz 

22: sind auch guet da pey vnd gib ez hayz zw 
ezzen. 

23: Ein gepikchts 

24: von hünern 

25: Nim alte oder iunge hüner wye duz 
gehabcn macht zw 

26: der selben czeit hakch sy klain zw 
stukchen wasch sy sauber 

27: in ain schöns hefen daz nit zegroß sey . 
geus ein wenig 

28: guter vaister prüe daran guten wein dar 
zue salcz weschay= 

29: denlich dekch ez mit aincr hafendekch 
zue secz auf ain gluet 

30: laß sy syeden truffters oft in dem hafen 


vmb daz der prüe 
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31: nicht zw vil sey gewurcz mit ymber 
zimand pfeffer vnd 

32: saffran wenn sy gar sind so gib sy hayz zw 
ezzen neglein 

33: dar zue. 

34: .. Vnngrische hünr.. 

35: Vach daz plut von hunern in wein oder 
ezzich wenn dw de 

36: hünr wild zue seczen haw sy zw stukchen 
vnd wasch sy 

37: in ainem schon hefen seich daz pluet mit 


dem wein da 


[68v] 
01: von in den hafen gewurcz mit nögelein 
vnd pfeffer vnd 
02: salcz auf der vart gewz ein wenig aincr 
gueten vaisten prüe 
03: dar zue secz auf ain glud dekchs rain zue 
laß duzicheinander 
04: wol syed.en nach dem so ez wol gesoten 
hat so gib ez hayß 
05: zw ezzen mit czimand.. 
06: Von pechamischen hünern 
07: zw machen 
08: Secz ain hennen oder czwo czue wie vil 
dw ir haben wild 
09: magel kragen . kregen fuez vnd leber secz 
besund:r zue in ainem 
10: hefenlein wann es dann wol gesoten sey 
so tues in ainen 
11: morsär vnd stoz zwm mal wol peterlein 
mit wurcz pey den 
12: hünnern gesoten de stoz da mit auch ain 
stukch rindfleich 
13: oder kalbfleisch daz gesoten sey vnd daz 
prätig stoz darunder 
14: darnach streich daz selbig duich ain tuch 
doch czwir daz es 


15: dikch sey darnach tues in ain schon hefen 
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laß auf syeden 

16: gewurcz mit Ymber pfeffer darnach leg 
dye ganczcn hüner 

17: dar ein laß dye prüe daran auf syeden 
dekchs schon zue vnd 

18: gib sy hayz zw ezzen. 

19: Von ainemn Romischen 

20: hün zw machen 

21: Nym iunge huner vnd prat dje auf 
halben weg wetreufs 

22: mit hayzzem smalcz vcrprenn ir nit Nach 
dem so leg zwe 

23: viertails hakch peterlein vnd salua klain 
vndereinander 

24: czerklopf ayr vnd salcz ir nit zw ser tue 
den peterlin vnd 

25: saluan dar ein danach leg dye hünr dar ein 
mach ain smalcz 

26: hayz in aincr pfann vnd ein morser bärm 
auf kolen vnJ gewz 

27: daz smalcz in den morser daz nit zw vil 
sey darnach wenn dich 

28: gedunkcht daz hayß genueg sey so schut 
djre ayr vnd dye 

29: huner in den morser secz auf ein koln laß 
kul abpachen tue 

30: ein hafendekch vber den morser wann ez 
dann wol gepachcn 

31: hatt so thue ez her auz legs auf ain rost 
daz das smalcz her 

32: widerauz swicz darnach gibs hayz zw 
ezzcn mit czuker czimand 

33: oder waz dw von gewurcz guts gehabcn 
macht. 


34: Ein weysse galrawn 


35: Mach ein guete dikche mandelmilich wär 
ez ob man fleisch 
36: äz so machstu nemen kalbfuez vnd laß dy 


selben zw mal 
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[69r] 
01: wol sieden mit wein vnd ezzich nach dem 
selben streich sy duzich 

02: ein tuch nym dye prüe duich gestrichen 
thue den gestozzen mandl 

03: dar ein streich in dikch durich tue ein 
wenig muscatplue dar 

04: ein laß darnach auf wallen darnach 
machstu iunge hunr 

05: dar ein machen oder visch waz dw geben 
wild legs auf ain 

06: schüsseln gews de milich darvber la sy 
gesten gib sy 

07: kalt zw ezzen mit czuker . 

08: Ein guten lumel zw weraytten 

09: Njm ein leber vnd lung von ainem kalb 
vnd laz sy sieden 

10: nach dem los dye lungen gancz ab tue 
auch daz hercz da 

11: von leg dye leber wesund.r czersneid den 
selben lumel klain 

12: tue den weissel da von hakch czwiual gar 
klain dy röst 

13: ab in aineın smalcz vnd tue den ersniten 
lumel dar ein ob 

14: dich däucht daz sein zw wenig wär so 
sneyd von der leber 

15: darunder chlain wirflot gewz ein wenig 
ezzich vnd prüe 

16: dar an gewurcz mit ymber pfeffer vnd 
saffran salcz vnd 

17: gibs hayz zw ezzen . das ander tail von 
der leber da von dw 

18: gesniten hast daz selb tail tue in ain 
mörser vnd stoz daz 

19: ein wenig vnd ein wenig weiz prots 
waikch in ain prüe 

20: vnd stoz darunder czway oder drew air 


slach dar ein streichs 
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21: duzich ein tuch vnd erwels gewurcz ez ab 
mit ymber pfefter 

22: vnd saffran prenn ein smalcz darauf gib ez 
hayz zw ezzcn 

23: versalcz nit. 

24: Ein veigen kuchen 

25: zw machen 

26: Prat pirn besunder in ainem schon hafen 
vnd daz das 

27: hefen stuecz bey dem fewr nym vnd 
sneyd dye stil von den 

28: veigen legs in ain pfann gewz ein wenig 
guts weins 

29: daran laß sy auf sieden nach dem nyms 
auz dem wein nym 

30: dy pratpirn sneyd daz vnsawbor da von 
hakch dy veigen vnd 

31: pratpirn vnderein ander dunkcht dich ob 
ez zw waich wolt 

32: sein so reib ein wenig guts leczelten 
darunder mach geburcz 

33: mit ymber pfefter vnd näglein nach dem 
tuez in ain schons 

34: tuch pincz zue mit aincr snur vnd preß ez 
alz ein kalbkopf 

35: vnd gib in zw ezzcn auz aincr galrawn 
odcr ainem fliezzund:n kalt. 

36: Ain gepachens 

37: Auch machtu wol mach.n von den selben 
veygen kuchen ein 

38: guts gepachens nym opfel vnd sneyd dy 


zw viertailen 


[69v] 
01: yeglich viertail besund.r in drew tail alzo 
sneyd auch von 

02: dem veigen kuchen soliche stukchlein alz 
dire oppfel mach 

03: spissel ainer spann lank stoz ye ain 


stuklein von ainem 
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04:9 appfel vnd aines von dem veigen 
kuchen nach ein ander mach® 

05: daz spisslein vol mach der spisslein alz vil 
dw ir haben wild 

06: darnach mach ein taiglein von wein dünn 
alz ain strauben 

07: taig ab salcz in ain wenig ferb in mit 
saffran mach smalcz 

08: oder ol hayß vnd czeuch dye spissel ains 
nach dem andern duzrich 

09: den taig leg sy in dye pfann pachß ab 
darnach czeuch dy 

10: spissel auz vnd sneyd sy nach der leng auf 
vnd gib sy hayz zw 

11: ezzen mit czuker. 

12: Ein gepachens von roscn 

13: Spisslein soltu klainer machen dann dye 
vodern darnach pesneyd 

14: semel schon sneid wirflat alz dy rosen 
mugen sein In der 

15: grost zwm ersten ain rosen darnach der 
gesnitcn semel ains 

16: full dy spisslein vol alz vil dw ir haben 
wild czeuchs durich 

17: den taig da dw iens duzich geczogen hast 
wen sy gar ge= 

18: pachcn sind so czeuch dye spissel herauz 
sneids nach der leng 

19: auf vnd gibs hayß zw ezzcn mit zuker 
oder czimand . 

20: Ein gemuez von spendling 

21: oder andern kriechen 

22: Nym spendling dye czeitig sind vnd doch 
nit fawl tue honig 

23: in ainem kessel vnd laß auf wallen schöns 
daz nit pey ode fliegen 

24: dar in sein nach dem so schud dye 
kriechen welicherlay dye sein in 


25: den kessel vnd la sy ein guete weil dar Inn 
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syeden darnach nym 

26: ein sib das nit zw weit sey vnd secz auf 
ain czuber oder ander 

27: ding das geleich gestee vnd treib daz 
ander gesoten duzich 

28: vnd wenn dw ez dann gancz duzich hast 
triben vnd daz ez darnach 

29: vberslach daz dw dy hand dar Inn 
verdollen macht so streichs 

30: duzich ein tuch nach dem tues in ain 
schon kessel oder hafen 

31: vnd mach ein ruerschejt secz diz gemuez 
zw dem fewr In 

32: dem hafen pebar ez wol mit ruren daz ez 
nit anprinn gewurcz 

33: ez wol mit pfeffer vnd ein wenig näglein 
darein vnd laß 

34: ein trittail einsieden . nach dem wenn 
dich tunkcht daz ez starkch 

35: genueg sey so secz in ainen keller vnd 
veıpints oben schon zwe 

36: mit ainem tuch vber drey tag so ez erkalt 
ist so mach ein hönig 


37: warm in ainer pfann vnd laß du.ich ain 


schon loffel lauffen 


[70r] 
01: auf das gemüeß vermach ez wol fuer 
fleugen daz gemuez machstu 

02: wehalten wye lang dw wild 

03: Von ein gemachten kutcn zw machen 
04: Nim kuten vnd sneyd sy zw viertail dye 
grozzcn welich klain 

05: sein dye mach halb sneyd dye puczen da 
von nach dem stichs 

06: mit ainem gespiczten mezzer lochrott 
westekchs mit näglein 

07: vnd mit czimand darnach laß ain hönig 
siedent werden in ainem 


08: hafen vnd seichs durich ein schons tuch in 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.pr1 Seite 40 von 50 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:55 


ain hefen daz nit pein 

09: noch fleugen dar Inn sein vnd secz dann 
wider zw dem fewr thue 

10: dye kuten darein dye dw pestekcht hast 
vnd laß sy syden 

11: ein lang guet weil vnd tue auch ob tus 
gehabcn machst ain 

12: kopf welischweins dar zwe geburcz den 
siropel mit pfefter 

13: so pehelt er dye kraft darnach wenn ez 
genueg gesoten sey 

14: so thue ez herdan laß ez vberslahcen vnd 
pind ez mit ainem 

15: gewischtcm tuch rain czue secz in aineın 
keller nym da von wen 

16: dw wild dez geleich machstu machen ein 
gemacht nespeln . 

17: Ein gemacht slehen 

18: Dw solt nemen slehen wol erlesen dye 
czeitig seind vnd dye der 

19: reift wol hatt troppfen vnd tues in ain 
schon hafen vnd nym 

20: honig vnd wein geleich . secz zum fewr 
laß auf syeden vnd ge= 

21: wurcz ez mit pfeffer auch soltus zwm 
ersten schäymen ee dw 

22: sy gewurczt vnd laß alzo sieden ain halb 
viertail ainer vrin 

23: dem gewurtz darnach secz her ab vnd laß 
ez vberslahen doch 

24: daz ez nit zw kalt werd vnd gews ez dann 
vber dye slechen 

25: vermach den hafen rain zue mit ainem 
gewischtcm tuch secz dann 

26: in ain keller vnd nym da von wenn dw 
wild vnd tekch ez wider 

27: czue 

28: Ein gemüz von klöczen 


29: Nym vnd wasch dye klöczcn gar rain auz 
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czwain oder drein wassern 

30: nach dem so sneyd dy stingel da von vnd 
dj; puczen tue sy in 

31: ainen schon hafen vnd gewz wazzer 
daran secz zwm fewr vnd 

32: laß sy wol syeden vnd seich dann daz 
selbig wazzer in ainen schonen 

33: hafen tue dye kloczen in ainen schonen 
morser vnd stoß sy waın 

34: dw sy dann gar gestozz.n hast so streichs 
dann mit der selben 

35: prüe duzich dar Innen sy gesoten sein vnd 
daz sy dikch du:ich ge= 

36: stozzcn sein darnach mach ein hönig hayz 
in ainer pfann vnd 

37: schaym ez mit ainem schaym loffel daz 


nichcz vnsaubers darin 


[70v] 
01: sey darnach tue daz hönig in ain hefen 
daz groß genueg sey 

02: zw dem gemuez secz czum fewr auf ein 
koln gewurcz ez mit 

03: ymber pfefter wil dw so tue näglein 
darein laß syeden vnd 

04: rurs wol daz ez nit prünsel werd reib den 
hafen oft vmb 

05: bey dem fewr . laß ein syden ain viertail 
nach dem so nym 

06: in herab vergiß nit wann dw daz gemüß 
von dem fewr tust 

07: so thue rosenbazzer dar an da mit dw Im 
ein guten gesmachen 

08: machest vnd mach den hafen schon zwe 
secz in ain keller 

09: nym davon wen dw wild mach da von 
gemuez salsen gal= 

10: raum kalt vnd warm wie dw wild. 

11: Zw machen ein guten Compost 


12: Dw solt nemen chlaine weisse häwpplein 
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dire da hert 

13: sein vnd sneyd sy czw viertailn sneyd 
mitten dy stingel her= 

14: auz daz dy viertail gancz peleiben pesich 
ez eben daz nichs 

15: vnsawbers dar inn beleib darnach mach 
ein wasser sieden 

16: in ainem kessel salcz daz wazzer vnd 
schutt daz krawt 

17: alles darein vnd laß guetcr wall vier oder 
funf nach einander 

18: tun darnach czeuchs her auz auf ain sib 
daz das wasser 

19: zw mal wol da von gee vnd dekch ez czue 
mit ainem schon 

20: tischtuch . darnach nym new.en wein der 
gesoten sey laß den 

21: anderwaid auf syeden vnd schaym in zw 
mal wol vnd versuch 

22: in an der süss ob er nit süß genueg wär so 
mustu hönig dar 

23: zue thun salcz ein wenig gewurcz ez mit 
saffran pfeffer 

24: darnach wenn dus her ab hebst so 


machstu wol gewurcz 


25: czimant oder näglein dar ein tuen oder sy 
payde machtu dez 

26: nit gehaben so nym gestozz.n gal andcı® 
vnd leg dem krawt 

27: in ein schons vesslein he?® vbor ein ander 
vnd gewz dye selben 

28: prüe daruber so sy vberslagen sey vnd 
machs rain zue 

29: gib ez zw ezzcn vber viervndezwaincztag 
oder vber dreywochen 

30: Ein guten senif zw machen 

31: Nym senifmel ain pfund oder czway so 


vil dw dez habcn 


32: wild prenn in ab mit ainem syedundcn 
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wazzer starkch 

33: nach dem laß in sten czwen tag mach ein 
wein hayz vnd 

34: czerlaß in damit vnd streich den senif 
duzich ein tuch mit 

35: dem selbner hajssen wein . tue galander 
wol gestozzcen darunder 

36: darnach tue in in ain schöns väslein oder 
leglein dw solt 

37: auch honig in den wein tun da mit er suß 


werd. 


[71r] 
01: Ein guten kren oder 

02: Merrich zw machcn 

03: Nym merrich vnd mach in zw mal rain 
sneyd in zw scheybcn 

04: in ain schöns pekch oder in ainem hafen 
secz in in ainen pachofcn 

05: daz er gar wol durr werd darnach czerstoz 
in wol in ainem 

06: morser vnd fä in duzich ain sib daz er 
werd sam ain mel 

07: darnach tües in ain schöns säkelein 
wehalcz vnd wenn dw 

08: wild so mach in ab mit wein oder mit 
ainem guetcn prue 

09: oder mit gesotten mandel wye dw in 
haben wild. 

10: Ein guet piezzenkrawt 

11: zw machen 

12: Nm iung piezzcn dye nicht zw alt sein 
schon erlesen 

13: vnd schon gewaschen sneyd dye stingel 
da von vnd sneyd 

14: daz krawt in czway oder drew stukch vnd 
mach ein syedunts 

15: wazzer daz salcz vnd tue daz krawt darein 
laß daz syden 


16: vier oder funf wal darnach czeuchs auf ain 
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schons sib 

17: mach ain guten senif von wein vnd hönig 
vnd von galander 

18: wol gestozzen streich du;ich ain tuch 
nach dem wenn der senif 

19: werait ist so tue in in ain väslein daz da 
schon sey vnd 

20: gewz in vber daz krawt dw machst auch 
darein tun mandel 

21: vnd weinper so wird ez dester pesser. 
22: Ein gefult kräwt 

23: zw machen 

24: Nym ain hawp weiz chrawt auz ainem 
garten daz nit ze 

25: hert sei sneyd daz vnsawbcr davon 
darnach laß ein wasser 

26: sieden werden in ainer pfann oder kessel 
leg daz krauthaupt 

27: dar ein vnJlaß ez wol syeden darnach 
nym ez her auz daz das 

28: wazzer wol da von gee sneyds auf oben 
pey der platten wan 

29: daz wazzer dann wol da von gangen sey 
dye weil erklopf ayr 

30: tue ein wenig weinper dar ein mach ein 
pfann hayz mit smalcz 

31: vnd secz daz chrawt hawp in ain schön 
scherm geus daz 

32: smalcz oben dacz der platten ein vnd daz 
auch dye ayr gewurczt 

33: vnd gesalczen gews de erklopften ayr 
oben zw der platten 

34: ein. darnach daz ander tail dez smalcz in 
der pfann hays sey gewz 

35: zw dem hawp ein auf dy air ein vnd 
dekch ez schon zwe mit 

36: aingr sturczen dye da hol sej laß ez sitlich 
pachen wend den 


37: scherben oft vmb daz nit verprinn vnd 
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gib ez hayz zw ezzcen mit 


38: czuker vnd czimand . 


[71v] 
01:. Von gepranten oppfeln . 

02: Sneyd oppfel zw viertaylen dye geschelt 
sein lind vnd in= 

03: sewrlott vnd darnach yeglichs viertail 
enczway darnach 

04: gesprengs ein wenig mit salcz laß smalcz 
hayß werden 

05: in aincr pfann swing dye oppfeln in 
semelmel daz nach wirf 

06: sy in ain hayß smalcz doch nit zw vil 
miteinander wann dus 

07: dann gepachen hast so gib sy hays zw 
ezzcen mit zuker . 

08: Ein guet gemüez von 

09: gepranten opfeln 

10: Von den obgenaten oppfeln machstu wol 
ein guet gemüz 

11: von machen . prenn de oppfel ein wenig 
präwner dann sy 

12: vor geprant sind vnd daz sy doch nit kolig 
werden nach dem 

13: hakch sy zw mal wol klain auch weinper 
darundcr mach ein 

14: wenig honigs in aincr pfann hays vnd 
schaym ez schon 

15: mit ainem schaymloffel tue dye 
gehakchten oppfel dar ein 

16: in daz hönig vnd rost sy wol dar in ab 
vnd ein wenig weins 

17: dar an gewurcz sy mit ymber vnd näglein 
vnd gib sy hais zw 

18: ezzen Auch streichs mit messern sam ain 
appfel wekch so ma= 

19: chstuez auch wol kalt geben . federl mir . 
20: czhinder® Ain lumel von aineı 


21: ochsen zw machen 
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22: Wann man ainem ochsen oder chüe 
geslagcn hat so tue 

23: Jungel vnd leber von dem lumel vnd paicz 
in alzo ganczcn 

24: in ezzich nach dem czersneyd in gar 
chlain vnd seich den 

25: ezzich durich ein weiz tuch in ain sawber 
hefen tue den er= 

26: snyten lumen darein secz in auf ein gluet 
vnd salcz in 

27: vnd rur in oft mit ainem loffel wenn er 
dann gesoten 

28: hat ein weil so nym gehackt oppfel vnd 
gehachten czwiual 

29: dire rost ab vnd tuez in den lumel 
gewurczt in ab wenn 

30: er dann gar gesoten hatt so gib in hayz 
zw ezzen mit 

31: ymber . ob dich däucht daz er zw dunn 
wolt wolt sein so 

32: reib rein wenig weiz prot darein 

33: Ein lumel von ainem 

34: hyrs zw machen 

35: Tue de leber von dem lumel wesich daz 
er nicht härig 

36: sey vnd paiß in ab mit wein nach dem so 


nym vnd sneyd 


[72r] 
01: in klain wieflat wiz an dy rören nit auz 
dem wein gar schon 

02: vnd prenn ein sniten prots od.er czwo ab 
auf koln vnd legs 

03: in den wein da dw den hümel aus 
gewaschen hast streichs 

04: durich ain sawbers tuch vnd secz in zue in 
ainem scherben 

05: sneid ain spekch klain dar an secz in auf 
ain glued vnd rur 


06: in alz lang biz er auff gesewt nach dem 
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selben wenn er auf 

07: gesotcn sey so gewurcz mit pfeffer vnd 
ein beschiyden neglin 

08: wenn er dann gar gesoten Ist sy gib in 
hayz zw ezzcn mit czimand.. 

09: Von gepresten Sweinskopfen . 

10: Haw ain sweinkopf in drew oder vier 
stukch daz er vor schon 

11: gesengt sey wasch in rain in ainem schon 
hafen vnd laß 

12: in syeden daz dye pain alle da von fallen 
nach dem czeuch 

13: dye swarten schon da von vnd chlawb 
dire pain alle darauz® 

14: schikchs hakchs chlain dye weil ez warm 
sey salcz ez vor 

15: so dw ez erst in den hafen tuest mach 
wein hayz in ainer 

16: pfannen vnd thue daz selbig geh@kch 
darein vnd ruer 

17: ez ab mit ainem loffel vnd leg dye swarten 
auf ain schöns 

18: tuch daz ye ain swarten de ander weruer 
darnach das 

19: gehägkt in ainer pfannen leg auf dye 
swarten vnd leg 

20: dann swarten oben darauf vnd pints zw 
samen mit ainer 

21: snür vnd legs auf ain schon pret daz eben 
sey vnd ein ander 

22: schons tuch oben darauf peswer ez wol 
mit stain daz der 

23: wein smalcz vnd fäucht dar auz gee laß ez 
vbernacht 

24: steen in der preß ligen . daxek nach nyms 
herauz sneyd ye 

25: da von alz .. vil dw wild auf ain schussel 
haben vnd dunn 


26: gewz daz fliezzund oder galraun daruber 
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vnd gib ez kalt 

27: ZW ezzan. 

28: Ein geprets von kalbs 

29: koppfen 

30: Laß den kalbskopf gar wol syeden daz 
de pain alle davon 

31: vallen nym dye augen auz daz hirn tue 
wesundcr vnd 

32: chlaub dj pain wol da von hagks chlain 
nym ain stukch 

33: fleisch czway oder drew gesoten darund.r 
nym ein wein 

34: in ain pfann machs hays vnd röst daz 
selbig gehäkt 

35: dar inn tus auf ain schons tuch pints mit 
ainer snur czue 

36: peswers alz den sweinkopf sneyd in dunn 


zw scheyben 


[72v] 
01: vnd gib in kalt auz ainer galraum oder 
ainem fliez= 
02: sunden 
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PARIS 


p N Looron j uU 
UNIVERSITAT _ universite 
SAL ZBURGE A TRURS 


[46v] 
01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
32 
2: 
14: 
12: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: $ 


21: Nim weichsel vndsewd die in einem 


kessel das die kern darvon 


Ste - "Sterzing, Stadtarchiv, ohne Sign." @9J 


22: vallen vnd schüht sie in einen dicken sack 
vn tridt sie vast ausz 

23: vn.d gewsz In in ein vasz vnJtw guten 
wein darzu vn/ mach 

24: ein rör auff den spunt vnJlaß In Iesen 
25: kütten leg In einen kessel vn gewsz 
wasser daron vn. lasz sieden 

26: vndnim sie herausz vn sneid den kern 
daruon vn. treib die 


27: kütten mit ein loftel durch ein sib darnach 
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legz wider 

28: inden kessel vnd gewsz honig daran vn. 
lasz wol sied.n bisz 

29: das sie sich auff lazzcn zichen andem loffel 
vndprawn 


30: werden vnd gib In wurtz wie vil du wilt 
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CoReMA PARIS 


Cooking Recipes of the Middle Ages re ae „dt 


SALZBURG 


vo... 


[10r] 


recipe collection "St1a” 


18:9 
19: Woultu vorgulden djnck maken So nyın 
20: dey galle van eyme bucke ind safterane 


21: ind drucke dat doir eynen doick ind be Stı - "Stockholm, National Library of Sweden, Cod. X 113" @ 99 


22: smer dey dynck dairmede er vederen so 


[10v] 
01: werden sey gestalt alse sey gulden sijn 
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09: 
10: 
11: 
12; 
1% 
14: 
#9: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21; 
22: 
> 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12; 
13: 


[40r] 


recipe collection "Sr1b" 
gele puluer To stoit peper kaneyll 
safferane anijs paradyses koren euen 
velle de dar to so groit larkocken als 
des puluers is vnde malet nit myt 
Eticke Van eynen wittenloicke 
WOltu maken eyn wyt louck to gen 
selynen So to stoite wytten gengeua 
ren do dar to tradygen vnde male 
id myt wyneiticke also velle als aller 
dusser is Nym knoffeloick mandelker 
nen schonebroit male it myt Eticke 
vnde salt id to maten vnde gyff id 
hyn erc# 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 


[62v] 


recipe collection "St1c” 
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06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12; 
13: 
14: 
13; 
16: 
17: 
18; 
19:9 


20: Ice wultu etek make so nyıı stal vnde 


[63r] 
01: make dat het gloendich vn. leghet 
02: in starken etik dat do drie efte mer 

03: vnde wen du wult etik hebben so leghe 
04: dat in beer so krichstu etik 

05:8 

06: 

07: 

08: 

09: 

10: 

11: 

12: 

13: 

14: 

23: 

16: 

17: 

18: 

19: 


[65v] 


recipe collection "Sr1d" 


01: 
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02: 

03:8 

04: Item sus schultu eyz ey in eynen 

05: coderolf brinngen so nym eyn ey 
06: vn.de do dat in starken eteck vnde 
07: lat dat dar jnen lighe so lange 

08: went it wek wert myt schelle 

09: myt alle so nyın it vt vn.de do dat 

10: zt vn eynen coderolff erc. 

11:9 

12: 

19; 

14: 

13: 

16: 

17: 

18: 
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CoReMA PARIS 


: B 4 N LODRON ur 
Cooking Recipes of the Middle Ages a 


SAL ZBURGE "FT@URS 


Oo -@ 


[79r] 
01: 

02: 

03: 

04: 

05: 

06: 

07: 

08: 

09: 

10; 

11: 

32: 

13: $ 

14: [H]ye hebt sich an ein püch eins 
durichleichtigen maister 

15: genant anthimius vnd ist ein graf gewesen 
der das püch einem 

16: chunig von frankchreich genant dyetreich 
gesant hat wie man sich 


17: sull haben oder halden mit essen Ich han 
gemainchleich ew in dem puch 


18: verschriben das der gesu.ut vast daran stet 
Sb3 - "Salzburg, Stiftsbibliothek St. Peter, Cod. a VI ı0" @9J 


das man das essen recht be= 

19: raitte wan so macht es gute daeung Ist 
aber di speis nicht wol geser 

20: gesoten vnd beraitt so chumpt vil 
siechtumbs da von dem magen 

21: vnd dem pa?ek pauch vnd heb.n sich vil 
groben fawchten . vnd 

22: gaymen . vn get der tunst in das haupp . 
vnd wird dem magen 


23: we. vnd dy augen werdent tunkchel . 
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vnd chumpt vndae da davon 

24: Ist aber das di speis wol beraittet wirt . so 
wirt guete vnd susse 

25: daeung vnd gute faucht dem leyb da von 
chumpt gesunt vnd wer des 

26: pfläg der bedorft nicht erczney Auch sol 
man nicht mer trinkchn dan czw 

27: der speis gehoret Wer aber mer trunkch 
der cheldet seinen magen vnd 

28: chrenkcht in da von chumpt der tod Vnd 
nym ein ebenpild an 

29: dem chalich Wenn man den maslich ge 
begeusst so wirt güt 

30: marter daraus Vber geust man In aber so 
wirt er czw nichte 

31: also sol man auch masleich trinkchen czw 
dem essen Nu wie 

32: mugen di in den raisen des gewarten . 
Wann si sein nicht weilhabcn 

33: vnd weleiben doch offt gesunt . die sullen 
des den miastesseanner essen 

34: Vnd sunderleich wer reitt der soll wenig 
trinkchen Nu war vmb 

35: ist danne das etleich lawt essen vngesotens 
fleisch vnd plutigs 

36: vnd beleiben doch gesund . dy arbaitten 
es von In oder pein sich 

37: bey dem fewr . oder wider tün es mit 
erczney oder kabat 

38: haben benig cze essen vnd sind hungrig . 
so verczert es di natur 

39: alles vnd beleiben gesund de pane dw 
sollt essen weissprot 

40: das wol geurhabt sey vn wol gepachen 
vnd habst dw sein stat 

41: so is alleich new gepachens wann was 
nicht wal ist aufgangen 

42: das tüt dir we Von dem fleisch dein 


fleisch sey ochsein vn.® 
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43: vnd wal geschovmpt . vnd mit guter prue 
vnd geus ein wenig 

44: esseich dar an vnd ein czwibal vnd ein 
wenig palay . vnd wurcz 

45: di haist epeich . oder fenichlwurcz vnd 
sewd ein hori vnd tue so 

46: vill honig dar czwe sam dy prue halbe sey 
odcr dar nach dw es 

47: susses haben wild Vnd also sewd es mit 
einem clainen fewr vnd 

48: reib den hafen alleich vmb vn/nym dann 
pfeffer stupp . vn speik . vnJ 

49: tosten vn nagel das mach alles czw stupp 
vnd misch das mit ein 

50: wenig weins vnJ geus es in den hafen 
vndruer es wol deine hefcn 

51: sullen erden sein V Saeffen vleisch ist 
alleich güt czessen® 

52: in seiner prue . vnd das sol man ferr von 


dew dem fewer seczen 


[79v] 
01: wenn seczt man es nahen czw dem. print 
esan Vnd 
02: beleibt inwendig vngesoten Vnd wan 
man schaffen 
03: vleisch pratett so sol das-atreziger man 
Salcz mischen 
04: mit wein vnd sol das ainczigen darauf 
trawffen mit 
05: einer federn Lamplein vleisch vnd 
chiczleins lampple= 
06: in vleisch isealbeg vnd chiczlein vleisch 
ist albeg güt ge= 
07: pratens oder gesotens in sein selbers prue 
Carnes ceruine 
08: hierschein vleisch ist nicht alleich güt czw 
essen wen es 
09: ist von natur fiebrig . nür selden ist es czw 


essen vnd 
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10: gesotens mit guter specerey . vnd 
nymmer gepratens 

11: nür selden vnd das es newe sey hintten 
vleisch vndre 

12: heins hintteins vleisch ist pesser denn 
hirscheins vnd auch 

13: das rehein ist pesser . vad4stezw-prater 
ren 

14: dw solt es aber nür essen gesotens vnd das 
es wewe sey 

15: decaprinis Gaissen vleisch ye newer ye 
pesser vnd ist güt 

16: czw praten vnd czw sieden . man sol es 
aber ferr von dem fewr 

17: Seczen recht sam scheftein vleisch 
haymisch Sweinein 

18: vleisch Sweynein vleisch ye newer ye 
pesser vnd ye pesser 

19: czw verdaeen vnd dar vmb di lend sind 
güt cze praten 

20: vnd also sol man si praten vnd also sol 
man si machen 

21: nym salcz abgemacht mit wasser vnd das 
sol man mit einer 

22: federn darawf trawften di weil man sy 
pratt vnd. 

23: wann man si isset ob si danne herrt sind 
das ist dester 

24: pesser vnd man sol si nicht spikchenn di 
iungen farel 

25: di spensaw sind gut in prue . oder 
gepraten . vnd das 

26: man si icht verprenn . oder seud si in 
einem hefen mit 

27: czwain tail honiges vnd mit ainem tail 
essichs puffel 

28: $ vleisch wann es Iunckch ist das Seud 
vnd lust sein dich 


29: so prat es du solt es aber ferr von dem 
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fewer haben 

30: gedigens chuevleisch ist nicht gesund 
des solt du nicht 

31: essen . dich twing dann not. Wan das 
salcz czewcht di faw= 

32: cht dar aus vnd ist nicht güt czw chochen 
Speckch 

33: Spekch wenn man den praeet vnd da di 
vaist von chu= 

34: mpt so ist er gifft . aber gesoten ist er 
pesser vnd ist güt 

35: czw stuellen vnd daeet wol . aber man sol 
in wol syeden 

36: vnd gärleich ob es pachen spekch ist . aber 
di swarten 

37: sol man nicht essen . geroessten spek sol 
man nicht 

38: essen der schadet vast Vnd mich wundert 
das ettlich 

39: Jawt rochen speck essen vnd ist in ein 
erczney Wen si 

40: weren ynwendig in allen irem gedaremen 
gesund vnJ 

41: vertreibt in di pawch wurm Auch roher 
spek hailet 

42: wunden awswendig also tut er auch 
inwendig vnd dar 

43: vmb nuczen in di arczt czw pflaster vnd 
czw salbcn das tuen 


44: di franczoisen aller maist 


[80r] 
01: hasen vleisch Ist güt ob es newe ist. das 
is mit honig 

02: vnd mit pfeffer vnd mit nagel vnd mit 
choft vnd mit 

03: speikch vnd hesein vlfleisch ist güt fur den 
roten siechtu mb 

04: vnd nym des hasen gall vnd misch dy mit 
pfeffer vnd 
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05: gibs dem siechen Von dem pier pier vnd 
med sind 

06: güt wenn si wol sind gesoten wann pier 
ist rechtes 

07: gerstein wasser. vnd med ist gesund der 
vil hoeniges hat 

08: vnd wol gesoten ist Von den nyeren der 
sweinen sol 

09: man nicht essen noch von chainem tyer. 
wamppen fleckch 

10: rindrein mag man wol essen gesoten . 
aber nicht gepraten 

11: Junger chalben wamppen mag man wol 
essen Von vogelen 

12: vogel mag man wol essen . vasand vnd 
gens das vader 

13: tail vnd nicht das hinder . doch di weysses 
vleisch hieten 

14: das war mer fügleich galine huencr dy 
vaist sind di sind 

15: wol czw essen man sol si aber czwen tag 
vor burgen vnd 

16: in den federn lassen hangen also sol man 
auch den gensen 

17: tuen vnd sol si vor prutten . vnd dar nach 
sieden erst pra= 

18: ten vnd chrankch läwt sullen nür das 
voder tail essen 

19: wildes gefugel Veld gefugel sind gurtel 
tauben . si sind 

20: schedleich czw essen . da wirt geren das 
wie hieber von 

21: vnd der rot siechtumb . Wann si essen gar 
gern schiebwurcz 

22: vnd di pxingt den siechtumb Sam dy 
staren di essen gern ein 

23: chrawt haisst cicuta czw tawsch 
chelbercheren vnd da von 

24: wer staren wilesser vil ist der möcht vill 
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wol wamwi= 

25: czig werden Wer pfaben wil essen der 
sol si wurgen sex 

26: tag vor . vnd lass si in den federn hangen . 
di sol man sieden 

27: sam di gens in czwain hafen wol ver 
macht vnd also praten 

28: mit pfefter Chranich sind poees czw 
essen di haben Swarcz® 

29: vleisch vnd das pringt gros sücht 
Rebhuner sind güt vnd sun= 

30: derleich das voder tail gesotens . vnd das 
gepain von den rebhu= 

31: nern sol man stossen vnd mit coriander 
sieden an salcz . das 

32: sol der essen wer di rot rüe hat der wirt 
gesunt Wild tawben 

33: sind nicht gesund . aber lung tawben vnd 
haymisch di? sind 

34: güt gepraten vnd gesoten garleich wann 
man si trauffet mit 

35: salcz vnd mit wasser Sperkchen di in den 
mauren nyesten di 

36: Jungen sind güt Maisen vnd anders clains 
gefugel das 

37: wa weiss gepraet hat das ist güt Wild 
enten . die Junger 

38: sind der es den vodern tail Gestossen 
hunsr Solt dw dunne 

39: machen vnd mer ayer dar an danne prue. 
so ist es gesunder 

40: dw macht auch also gestozzen visch 
machen mit specerey 

41: vnd mit saffran auer nicht mit ayern Wer 
huner ayr 

42: wil essen . der nem frische ayer und leg di 
in chalcz wasser 

43: vnd siede di ainczigen . tüt er in gaekleieh 


gachling czw 
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44: hays so erhertt das weiss . vnd weleibt 
vngesoten vnd 
45: huet dich vor hertten ayren dy sind 


vngesund . gens 


[8s0v] 
01: ayer sind fad schad . di pesten ayer sind 
huener ayr 

02: Von de vischen verhen vnd persen vnd 
hecten sind 

03: gesund dar aus macht man güt vischmües 
Aber ha= 

04: wsen sind schad vnd garleich wann si ald 
sind vnd 

05: gesalczen visch haissen czw latein 
platenses vnd czw 

06: tawsch gassen visch di sind nucz 
gesunden vnd siechen 

07: di seudet man in salcz vnd in öll vnd di 
vertreiben . 

08: alles heber Allaws frischem wasser vnd 
stainigem 

09: sind di pessern . di sol man also machen 
czewch.. in 

10: di hawt ab vnd haw das vleisch chlaine . 
vnd tue 

11: dar vnder specerey vnd full das hin wider 
indi hawt 

12: sam der wurst macht vnd pratt in dan an 
einem spisse 

13: lampreden sind schad . gesunden vnd 
siechen wann 

14: si machen vil siechtumb vnd swarcz 
poeses plüt . All sn= 

15: ekken in dem mer oder in andern wassern 
sind gif= 

16: tig Minczen pharren . piessen . czwifal 
sind güt in dem® 

17: Sumer . Choel vnd gabays in dem 


winnter. lactuken also 
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18: $ new di sind guet Item Wegwart ist güt 
gesoten oder 

19: rawch . gesunden oder siechen . man sol 
sy derren an der 

20: Sunen . vnd also sol man sy essen 
Rubsam ist güt mit 

21: salcz vnd mit oll sol man yn essen oder 
mit vleisch oder® 

22: mit speck oder mit esseich honig ckrawt 
ist güt 

23: wol gesoten . das treibt den harm So man 
es Ist gEerör 

24: stet So wirt es nucz pheffer chrawt mit 
coriander 

25: oder mit aneis . oder mit pfarren sind güt 
gesoten an allem 

26: essen pfeffer-ehrawe churibis Sind schad 
. wann si 

27: sind chalter natur . doch gesund lawt 
mugen si essen 

28: doch gibt man si offt fur das ieber. Nym 
churibis 

29: seud si wol mit öll vnd mit salcz vnd gibs 
dem hiebrigen 

30: Melon Wann man di wol seudet mit 
sambt dem ynner= 

31: en vnd mit irem samen . vnd ist nucz czw 
den nyeren 

32: piessen ist güt chraut den gesunden vnd 
den siechen 

33: wan si new sind Chnoblich ist guet 
chalden lauten 

34: di einen chalden magen haben vnd ist 
auch gar güt czw lang= 

35: en raysen wer aber den gries hat der hüt 
sich da vor 

36: Czwifal sind fawcht Aschlach ist pesser 
Nun sag wir 


37: von czw mues das aus gersten wirt 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.sb3 Seite 9 von 13 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:56 


gersten 

38: müs vnd gerstwasscr dew sind gesund 
fiebrigen Mann 

39: macht auch von gersten ein guet dinkch 
das haist czw latein 

40: polenta vnd ist ein grosse erczney czw 
dem magen Seud ger= 

41: sten in wein des is einen loftel vol . das 
neret wol. vnd ist 

42: güt fur den roten siechtumb . man sol es 
nuecht . oder czw 

43: mitter nacht pon sol man also gancz 
sieden in einer prue vnd 

44: mit öl oder mit salcz Sewd man si aber 


czw mues so sind si schad 


[81r] 
01: czw mues 

02: Cisern sol man alse-ganez sieden mit öl 
vnd mit salcz so 

03: sind si gar gesund Cysern sind arbais . 
rawch sol man si nicht 

04: essenn wann si plaen Reisch sewd wol . 
so ist er gesund fur® 

05: di roten ruer vnd man sol in yn 
gaysmilich machen pfe= 

06: nich macht man auch also recht sam den 
reisch vnd hat di 

07: selber chrafft Gaismilich czw den roten 
sieechtu’mb macht 

08: man also lesch dar Inne gluend chisling 
vnd prokch dann® 

09: prot dar in vnd seud es mit einander vnd 
10: is es dann Lins seud mit esseich vnd mit 
coriander vnd 

11: mach ein müs daraus Wer roch milich 
wil essen oder 

12: trinkchen der tue dar ein honig oder wein 


.oder med. 
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13: oder salcz so gerinnet di milich nicht 
ynnen In den lawten 

14: vnd schadet nicht aber new gemolchen 
schadet si nicht 

15: vnd ist fur den trophen putter der new 
ist vnd nicht ge= 

16: salezen . ist gesund sunderleich den glid 
suchtigen Sawr 

17: milich ist nür den gesund wann si 
gerinnet nicht in= 

18: dem magen . doch sol man ein wenig 
honigs dar in tuen 

19: Chaes ist schad gesunden vnd siechen 
garleich . czw der= 

20: lebern vnd czw der plasen wann da wirt 
der gries aus 

21: vnd der harmstuen Suesser ek newer 
chaes der 

22: nicht ist gesalezcn der ist güt den 
gesunden doch sol man 

23: in essen mit hönig . hütt dich vor gesotem 
chaes vnd 

24: vor geprotem der ist rechte gifft.. da wirt 
nur gries aus 

25: Semel di sind nicht gesund . aber wer di 
rot ruer hat 

26: sind si nucz . man sol nemen semeln und 
prech di in gais= 

27: milich vn ess das warms von opfelen 
Chuten sind 

28: güt sunderleich czw der roten ruer di 
sneid vnd seud 

29: si in wasser . oder prat si vn is si dann 
Sues opfel di 

30: wol sind czeitig di sind gesuut . vnd sawr 
opfel schad 

31: Sues pieren vnd czeitig sind gesund . vnd 
saw.r pieren schad 


32: Cchriechen di süss vnd czeitig sind . di 
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sind nücz . Vn. pherisch 

33: vnd chersen weichselen vnd amrell 
Spenling . was des 

34: obs ist czeitig aufft dem pawm worden das 
ist alles guet 

35: pricht man es aber vnezeitigs vnd halt es 
vncz es waich 

36: wirt so ist esschad peren fraga Si sein 
haymisch oder 

37: wild di czeitig sind pringen nucz siechen 
vnd gesundcn 

38: czeitig feigen sind güt. chesten czeitig 
vnd gesoten oder 

39: gepraten sind güt aber roch sind si schad . 
hasel nuss sind 

40: schad nür man conficir si dann Mandel 
chern czeitig 

41: sind güt wann man si schelet ? tatel chern 
sind guet 

42: vnd nicht albeg Wann si plaen vnd 
machcn haupwe Dur 

43: veigen sind gut czw der straukchen di sol 
man lang in= 

44: dem mund chewen . Aber man wirt da 
von haiser 

45: Gedigen weinper sind gar gesund vnd 
guet 
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This is the most recent version of this document. See change log 


| Ingredient | Dish | Tool | Name 
Von manigerlay geproten des Ersten von hecht praten EUER Eur 
*Pike roast* (Nr. 1) [cooking recipe] | 
DV solt nemen hecht vnd slach die auf vnd tue die great dauon Kirchen. || Beuzeneld. | Seren 
Tip Tip Tip 


vnd den swais von dem hecht mues du habn so wirt es swarcz 


von hastu sein nicht genueg so nym leczelten schifflen die solt Alt. Note 
prennen das sie swarcz werden vnd lass kalt werden vnd lass 


klain stoessen vnd slach die durich ein sib vnd nym dann ein 
wein vnd leg die leczelten darin vnd hakch mit den vischen 
klain das tue du zu maszen daran vnd nym ein roken prat vnd 
reib das klain vnd mach es durich einander mit dem visch vnd 
leczelten vnd gwuercz es wol vnd tue nicht saffran daran Nym 
Nu das merer tail der visch do mach von dem visch do mach ain 
praten von vnd stekch den praten an den spis vnd nym ain 
arbais prue die tue in den chessel vnd do leg den praten In vnd 
laz In sieden vncz an die stat vnd la In auch nicht versieden vnd 
der mach zwen oder drey das er sich auf ein schussel verge Vnd 
nym Mandel vnd sneid In noch der leng klain vnd spikch den 
praten domit vnd stekch gancze negel auch darin do wirt es 
gesmach von nu sol man 1/2 weinper habn die sol man reibem 


klain mit weachlischen wein sol man sew durich slachn vnd E 
Wı - "Wien, Österr. Nationalbibl., Cod. 2897" @ 
zuker vnd ander guet gewurcz das sol man darczue haben vnd 999 


gib In hin 


*Fish roast as partridge* (Nr. 2) [cooking recipe] f| 

Ein geprotns von Rephuner HAis dir grabem zway holczer 
in der formm zwaier rephuner wenn man die zu samen drukcht 
das es formm macht als ein rephun nym visch vnd tue die gret 
daraus vnd die schuebem dauon vnd hakch die praten 
vndereinander gar klain vnd wuercz es wol vnd sewd das gar 
wol mit den hoelczern daz hat ein formm als ein rephun das 


prat vnd spigks mit gruen hoechten praten vnd gib es hin 


*Fish roast as venison* (Nr. 3) [cooking recipe] $f 
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Ein broten rehen von NIm grosz visch welicher lay das sein 
vnd tue die gret daraus vnd die schuebem davon vnd hakch die 
praten gar klain vnd reib ein prat darInder vnd bewurcz das wol 
vnd mach zusamen mit nassn messernn auf der anricht In der 
form eins rechpraten vnd tue das In ain phannen vnd erwells 
darnach vnd nym spis vnd stoes In daran vnd spikch In mit 
hecht praten das wirt ein rechpraten vnd gib 


Lıv] 


es hin 


11 

Von weissen geproten huner fremde geproten 
rephuner wearn auch gut ein fremde salsen darczue 
du vindest es aber da nicht NIm das weisz von den ayrn 
vnd zeslach das wol vnd ein winczigs melbs darinder vnd 
begeus sew domit vnd tue sew wider zu dem fewr vncz sy 
gerech werden sy schulln vor gevuelt sein mit weisser vuel 


*Chicken, roasted, red crust* (Nr. 5) [cooking recipe] 1 


Von raten huner NIm ayr vnd saffrawun vnd mel vnd sol 
dem tuen als vor vnd gewuercz wol gib es hin sy schulln voer 
gevvlt sein mit roter vuell 


1 

Von gruen huner NIm petersil vnd reib den mit ayrn vnd 
saffran vnd mel vnd gewuercz wol vnd slach es durich ein tuech 
vnd tue dem als dem vorigen 


*Chicken, roasted, black crust* (Nr. 7) [cooking recipe] | 


Von swarczn huner NIm leczelten vnd prenn den wol vnd 
legn In ainn morser vnd stoesz in klain hastu nicht leczelten so 
nym henyg vnd semel mel vnd prenn das In ainer phann vncz 
das es swarcz wird vnd loess kalt werden vnd slags durich ein 
tuech mit ayren vnd pegeus die huner wann sy dann gepratn 
sein so sol man sew spikchn mit negelein die swarczn mit 
gulden neglein die roten mit silbren neglein die gruen mit 
silbren vnd mit gulden 


*Sacues that go with the coloured chicken roast* (Nr. 
8) [kitchen tip] }\ 
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Von gespikchten gevvlten alten huner eines fremden 
sins ZV allem gepraten huner muest du zu yegleichem ein 
besundrew salsen haben zu den alten gefulten huner ein weisse 
zu weissn ein gruene zu den roten Raich ain grune zu den 
swarczn ein grobe 


*Veal roast* (Nr. 9) [cooking recipe] | 
Ein guecz gepratens 


[2r] 
NVm das gepret von dem kalb vnd hakch das klain vnd nym 
den swais daran das du es nicht zu swarcz machest wann das nu 
gehacht sey so nym ein roken prat vnd reib das klain vnd xxiiij 
ayr slach dar an vnd das geribem prat tue auch daran vnd 
hakch es durich einander vnd nym guet gwurcz vnd machs rain 
ab mit neglein vnd das gepret nym halbs vnd ein wenig mer da 
magstu praten von machen vnd nym ein wenigen chessel vnd 
geus ein wenig prue daran vnd secz auf die prennt auf das feur 
vnd nym die praten vnd leg sie darin lass sew darinn sieden 
nahent vncz an die stat wann sie wol gerecht sind der mach also 
vil als es auf ain guet essen sey vnd wann sie wol gerecht seinn 
so nym sye heraus vnd lasz sewu werden chalt vnd nym ainn 
rain spekch den sneid klain vnd lankch vnd spikch sew rain vnd 
gancze negel stich darauf so nym ein gueten suessen wein vnd 
mach ein guet suppel darczue 


*Saddle of veal* (Nr. 10) [cooking recipe] | 
Aber ein gueten kalbs praten NIm den rukch praten von 


dem kalb nach der leng vnd prat In halben weg wann er schir 
gepraten sey so bestekch In mit negelen und bestrewach In mit 
czimer rinten vnd prat In gar vnd stoez die negel gar darin so 
wirt er wol gesmach gib In nicht an ein salssen 


*Veal offal sausage* (Nr. 11) [cooking recipe] ff 


Ein geprotens von einem After darmm NIm ain 
affterdoermm von dem kalb vnd mach den gar schoen vnd 
hakch die lungel vnd spekch vnder ain ander vnd gwuercz vnd 
verbs vnd vasz das In den darmm vnd sneid wuerst vnd magst 
vnd prats dornoch vnd is trukchen 


Von einem gefulten hecht NIm ain hecht des auf ain essen 
genueg sey vnd sneid Im das haupp ab vncz hinden an rukk vnd 
nym ain schindel vnd sneid die als langkch als den hecht 
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[2v] 
Vnd ledig In von der haut gancz vnd prich der haut nicht wann 
der hecht nu ledig ist das die federen vnd der czagel an der haut 
beleibem vnd loez In mit ainem messer auf dem rukk vnd den 
czagel so wirt der visch ledig vnd tue den visch heraus nym den 
visch vnd loes In von den greten vnd loes die haut ligen vnd 
hakch den visch chlain vnd nym ander visch dorczue das du In 
wider vvlst vnd solt das mit gwuercz abmachen so wirt es 
wolgesmach so solt haben ysop pertram abruten muest darczue 
haben ein saluei vnd ain petersil vnd hakch das an die visch vnd 
fuell es wider in die haut das haist ein mayen hecht ist nicht ein 
vastag so slach ayr daran ist dann ain vastag so hakch ain aphel 
daran secz das haupp wider an vnd secz zue mit ainem vaden so 
wirt der hecht gancz nu nym der selbn vuel in die oerwenglein 
die oerwenglen sullen schoen sein gwaschn do solt tu die fuell 
in tuen In das haubt vnd In den mund vnd leg In auf ainn roest 
vnd prat In sauber vnd ver prenn In nicht oder er wirt enbicht 


Ein andres vom einem hecht NIm ain andern hecht vnd 
sneiden oben ab an der kewu vnd rawm zwischen dem visch 
vnd der hewut das solt du nicht vergessen vnd zu prich der 
hewut nicht zu peden seitten solt du den magen vnder greiffen 
Als ein Iungs hundlen leberr vnd magen nym herr aus dem 
magen cher vmb vnd full In schon vnd nym von ainem hecht ij 
stukch oder iij vnd hakch das klain vnd nym den swais darczue 
so wirt die fuell prawun nym neglein darczue so wirt es swarcz 
vnd vuell den magen domit vnd laa In sieden vncz an die stat 
wan der magen gesotn ist so tue In darczue vnd tue Iem mit 
dem salcz recht mit diser vuel vuel den hecht vber al das die 
haut nicht vol werd so prist sy nicht 


Von einem hecht der mitten gesoten sey vnd an pedn 
ortern geproten NSO Nim ein weisz tuech das ainer hannt 
prait sey oder praiter vnd necz in ainem wein vnd nym Im aus 
die leber vnd den magen das der magen gancz beleib von dem 
andern hecht nym ain stukch vnd 


[3r] 
Full den magen domit vnd tue ein vaists darvnder so wirt er 
guet vnd los sieden an die stat die leber vnd den magen das die 
leber gancz beleib vnd das wull wider in den hecht nym das 
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tuech vnd machs nas in dem wein daz sol als lang sein das es 
zwier vber get slach es ainst vmb den hecht wann du es dann 
vmbgeslagen hast so leg ain salcz auf das tuch slach das tuech 
vber das salcz auf den rukk vnd vber all vnd wincz dem hecht 
uem an paiden seitten sol er gesalczen sein vmb vnd vmb 
zwischen paiden tuechernn nym ain vadem vnd wint In vmb 
vnd vmb viruach mues das tuech sein nu schupp In zu peden 
ortern wann du In praten wilt so nym ein spis vnd stich In in 
das tuech so beleibt er Alss gancz salcz in als ein prat visch vnd 
nym zwen cziegel vnd leg In an die ekk vnd leg den spis darauf 
vnd prat In ab als ein andern visch vnd vnder das tuech mach 
ein guet feur vnd vnder das ander ein klain feuer vnd solt haben 
ein prue wenn du die hecht wilt sieden do sol er das tuech mit 
begiessen das es nicht verprunn so sewt sich der hecht In der 
mitt nu solt du nemen klain chisling die sullen hais sein die solt 
du rechen vnder das tuech vnd solt das tuech begiesen mit einer 
haisen prue so rint die prue herr ab auf die stain so seut der 
hecht rain prat In nu rain 


*Sauces, two different for pike in two ways Southern 
wine and spices sauce* (Nr. 15) [cooking recipe] 4 

Mach zwayer laey salsen vnd ein supplein an den hecht 
ZV dem zagel mach ein gruene salsen die slach durich mit 
esseich so wirt sie scharf vnd vnd tue gwuercz daran zu dem 
hauepp nym ein vierdung weinper vnd I virdung mandel die 
schon stoez die weinper vnd die mandel durich einander 
*Southern wine and spices sauce* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] wild 


ein gute salsen haben die solt du mit rayuol oder mit rumanie durich slahen do 
tue ein guet gwurcz an vnd zuker so hast du ein gute salsen 


*Pike roast* (Nr. 16) [cooking recipe] $| 
Ein anderr geprotens NIm ein hecht loez die great dauon 


nym den visch vnd hakch In klain gwuercz rain nu nym die fuell 
halbe vnd vuell den czagel domit cher dem czagel das Inner 
heraus vnd prat In sanft vnd mach die vuell vaist vnd nym das 
ander tail der vuell vnd reib ein 


[3v] 
Wenig prots darvnder oder mel hakch das durich einander vnd 
slach es zusamen vnd mach ein praten dovon bestekch es mit 
neglein gibs hin 


*Calf's brains, roasted* (Nr. 17) [cooking recipe] | 
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Ein geproten kalbs haubt SNeid dew vnderen chewu von 
dem kalbs choph darnach prich die hiernn schal auf vnd see 
guecz gwurcz auf das hiernn vnd geus haisz smalcz darin vnd 
praet In auf ainem rost das wirt ein guetz kalbshaupp 


*Buck liver, roast* (Nr. 18) [cooking recipe] Yf 


Von einer pokch leber $ NIm ein pokchleber® vnd hakch sie 
klain also gruen vnd hakch darin ayer vnd weisz prot vnd 
gewuertze vnd wind das In ain necz Vnd prat es 


*Curlew roast* (Nr. 19) [cooking recipe] }f 

Von prachvogel NIm prachvogel vnd wasch die schoen so 
nym krani witpoer vnd geus ein wein darauf oder esseich wann 
sew der waikchent so stoezze sye dann In die vogel mit gwuercz 
vnd sie dann an dem spis 


*Pike pie* (Nr. 20) [cooking recipe] 1 

Von dem hecht SCHub hecht vnd haw sew zu stukchen hakch 
peter sil salua pheffer Innwer chuam saffran salcz wein oder 
esseich mach ein toph vol mit taig vnd tue darIn den visch mit 
den condimenten mach es oben gancz mit taig pach es In einem 
ofen als lang als ein roken prat vnd gib es hin also macht du 
machen dy vorhenn den lachs den al vnd ander visch 


recipe] }1 

Ein anderrs SCHueb ain hoecht loes aus die great hakch In 
vnd stoez In In ainem morser tue darczue mel vnd henig vnd 
salcz meng es Zu samen leg es In einen choph do ein loch 
durich sey eins vinger weit dreng den visch durich das loch in 
ein schaf mit wallunden oell vnd stell In 


[ar] 
Als ein al pach in gar vnd gib In hin 


*Asp tail, roasted Saddle of salmon with caraway 
sauce* (Nr. 22) [cooking recipe] 1 


Ein praten schaid czagel NIm den czagel als verr er vaist ist 
vnd prat In so er nahent ist gepraten so bespreng in mit Innwer 
vnd mit pheffer prat In vollen vnd gib In hin 

*Saddle of salmon with caraway sauce* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] 
Den ruk von dem lachs den prat auch also das ander seud In wasser vnd In 
esseich nym Innwers mers denn pheffers vnd ein wenig chuem mal das mit esseich 


erbell ez eben dikch gib es mit dem visch dikch condiment haist galentin das mag 
man essen mit allerhant visch vnd wilpret 
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*Stockfish, roasted* (Nr. 23) [cooking recipe] 1 

Vom stokch visch NIm ein stokchvisch tue Im die haut ab 
waichk In dem wasser ein nacht vaikchen in In einem essach 
vnd prot in vnd lasz In belauffen mit oel oder mit putern 
allenthalben mach ein taig von mel vnd von ayren tue darczue 
pheffer vnd saffran salcz vnd beslach den visch dreistund domit 
vnd loezze In rot werden bey dem feur betreufen vaist vnd gib 
In hin 


Von dem chopawner DEm chopawner solt du das haupp 
abslahen vnd solt Im den hals fullen vnd praten so er dann 
gesoten sey so gib dobey ein galentein oder ein guet condiment 


*Suckling pig stuffed with suckling pig's lung* (Nr. 25) 
[cooking recipe] }| 

Ein spenvearl NIm ein spenfearhl vnd prat es chuel das spalt 
enczway mit dem haupp so nym die lungel vnd iij herte ayr vnd 
1) waiche vnd schoen prat saffran pheffer salcz hakch das klain 
vnd tue gehakchten spekch darczue vnd vuell das ferhel stekch 
es an den spis prat es sanft betreuff es mit smalcz 


*Lamb, stuffed* (Nr. 26) [cooking recipe] }f 
Von dem lamp 


[av] 
ALso mach tu fullen ein halb lamp nym vaist sweinen vleisch 
tue ab die swarten vnd hakch die klain tue darczue semeln 
pheffen saffran ayr honig esseich nicht zu saur salcz lasz es 
erwallen vnd gib es hin das haist mortelrul allso mach auch das 
hnrgmues 


*Pancake, stuffed with pears, apples and pork* (Nr. 
27) [cooking recipe] }1 

Ein fremder sin von praten NIm ein gepraten piern vnd 
roh sawr holczoephel vnd gesoten sweinen vnderwachsen 
vleisch pheffer saffran aneis das pach alles vnd mach es waich 
vnd mit rohen ayren das es zusamen chlebn muag so mach 
dann ain plat von ayren vnd zu tail das condiment gleich dar 
auf wint das plat zu samen vnd zeuch ain ayren taig darvber 
pach es hert In smalcz stich das durich ein spis prat ez vnd 
beslach es mit ayren vnd mit smalcz wann es schuemt so ist es 
gar gesoten so gib es hin Man mag es spikchen als ain rechpraten 
er mag es wermen bey dem fewr das haist pieren praten 
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*Saddle of roe-deer* (Nr. 28) [cooking recipe] | 

Von dem rukpraten NIm den ruk praten von dem rech 
spikch den wol mit klainem spekch spreng In wol mit salcz wirf 
darauf Innwer pheffer chuem bewint In einen taig als chreph lein 
lasz in einem ofen pachen wart mit dem hecht aber gar 
gepachen sey allso mach tu praten den hasen gancz 


*Millet or groats rosted on a skewer* (Nr. 29) [cooking 
recipe] }1 

Wie man hiers oder grews an einem spis pret NIm hiers 
vnd grewus slach ayr darczue das es dikch werd sneid in aus 
stekch in an ain spis prat in peslach in mit ayren gib in hin als 
mit andern condimenten 


*Peas, roasted on a skewer* (Nr. 30) [cooking recipe] $| 

Wie man arbais preat Slach arbais durich ein sib slach als 
vil ayr darczue pach sew mit einem klainem smalcz oder putern 
sneid sie zu stukchen pra sew an ainem spis beslach sie mit 


ayren vnd gib sew hin 


*Pike skin, stuffed with pike farce* (Nr. 31) [cooking 
recipe] $1 


[5r] 
Aber von einem gefulten hecht NIm ein frischen hecht vnd 
loez Im ab die haut daz sy gancz beleib vnd sewd in gar wol vnd 
loez aus die great nym guete kreweter vnd stoez daz mit dem 
visch vnd tue darczue rohe ayr vnd ein wenig pheffers vnd 
saffran vnd dy haut vuell vnd rost in ein wenig vnd gib in hin 
versalcz In nicht 


Hie hebt sich an ein geticht von manigerlay essen wie 
man dy hofleich machen sol das vindest du herr nach 
geschriben Von allerlay gemuesen 

*Almond puree* (Nr. 32) [cooking recipe] | 

WlIlt du machen ein mandel mues so nym ein halb talentum 
mandel vnd vmerdum darczue ob du ez nicht enhast so nym 
semeln prat dorczuee vnd das tue in ain wasser vnd pall es 
schoan aus daz slach mit der milch durich ein tüch so wirt es 
klain wildu es suesz haben so tue ein Zuker dor zue das haist ain 
mandel mues 


*Almond cheese* (Nr. 33) [cooking recipe] Yf 
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Aber ein ander essen WlIldu haben ein mandel ches da 
muest du haben ein hausen plater vnd des mandels muest du 
haben 1/2 talentum auf ein essen so machstu den keas von dem 
mandel den reib schoen vnd slach den durich ein weisz tuech 
vnd ein loet hausn plosn das solt du ineinem wasser sieden und 
die plater soltu mit dem mandel durich slahen mit gesoten 
wasser vnd solt der milch nicht sieden mach sye suesz mit 
zuker mit ein 1/2 firdung vnd schikch sie zum ches so nym ein 
verglast reindel do schutt denn die milch ein so wiert sy hert 
vnd losz ein weil sten so wirz ein cheas vnd mach ein suesse 
mandel milch daran vnd du mach in wol sneiden in fyer tail so 
kumbt die milch zwischn vnd stekch In mit mandel kernn vnd 
gib in hin 


*Almond soft cheese* (Nr. 34) [cooking recipe] }f 


Willdu machen ein mandel cziger MAch milch aus einem 
1/2 talentum mandel vnd solt In dikch durich slahen vnd losz 
sie sieden vnd salcz vnd geus ein wenig wein daran oder esseich 
vnd schutt sy auf ein weisz tuech vnd beswer sie daz sy hert 
werd dornach sneid die wie du wild auf die schussel vnd mach 
ein kalte milch 


[5vl 
doran mit czuker vnd bestekch du sew mit mandel chernn das 
schat nicht gib in hin den cziger 


*Almond puree with southern wine* (Nr. 35) [cooking 


recipe] }1 
Ein ander gmus von mandel NIm mandel chernn vnd reib 


in chlain vnd slach die durich mit wechlischen wein vnd mach 
sie sueesz mit zuker vnd losz es sieden vnd gib es hin 


*Almond pudding* (Nr. 36) [cooking recipe] }f 


Aber ein gmues NIm ein 1/2 mandel vnd reib In vnd slach in 
durich mit gutem wein vnd la die steen vnd nym ein gestossen 
reis vnd tue des doz ein vncz dich dunkcht das sein genueg sey 
vnd loz sieden vnd versalcz nicht vnd mach es suesz mit zuker 
vnd gib es hin 


*Almond puree with almond slivers* (Nr. 37), [cooking 


recipe] }1 
Ein kernn mues NIm ein ı/2 talentum mandel vnd mach 


milch daraus vnd slach sie schan durich vnd mach ir nicht zu vil 
vnd nym ein libra nusz vnd schel sie schoen vnd seued sie vnd 
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die klain als ein greusz vnd tue sie in die milch vnd laz ein wall 
tuen vnd mach sie suez mit czuker vnd versalcz nicht vnd gib es 
hin 

*Almond hedgehog,_ white* (Nr. 38) [cooking recipe] | 
Ein weissen igel NIm ein phunt mandel den stoz gar klain 
vnd tue ein czuker darin vnd slach in zu sam vnd mach ein ygel 
dovon vnd xij mandl chernn vnd sneid sie noch der leng vnd 
stekch den ygel in der mit vnd vbertel als die porsterr vnd 
versalcz nicht vnd gib In hin 


*Almond hedgehog, black* (Nr. 39) [cooking recipe] 1 


Ein swarczen igel NIm ein libra weinper vnd wasch die 
schoen vnd erchlaub sie schon daz nicht vnsaubers dabey beleib 
vnd solt sie swaissen schon in einer phann vnd solt sie lassn 
kalt werden vnd wann sie truken sein so stoez sie klain vnd 
czimey vnd neglein vnd czuker solt du tun der 


[6r] 


Ein vnd machst zusamen vnd mach ain Igl daraus vnd wann er 


berait ist so schol er in mit neglein besteken das sullen sein 
porsterr vnd ain gulden mueschcat sol man Im gebem in den 
mund vnd versalcz in nicht vnd gib in hin 


*Almond hedgehog, red* (Nr. 40) [cooking recipe] | 


Ein roten ygel NIm ein libra feigen vnd wasch daz mel dauon 
vnd loss sie wider trukn werden vnd hakch sy dann klain vnd 
stoez sie dann wol mit guetem gwuercz vnd tue saffran daran so 
wirt es roet vnd des czukerrs solt du nicht vergessn vnd wenn er 
klain gestoezzen ist so sol er in slahn zu samen vnd mach ain 
ygel daraus vnd bestekch den schon mit silbren negln daz sullen 
sein poersterr ein veigen gib Im In den mund 


*Sauce, white* (Nr. 41) [cooking recipe] | 
Von furlay geyslicz ZV weisser geislicz nym ein libra mandel 
die schel schon vnd reib sy klain vnd slach sy mit der geislicz 
durich als vil als ir werd auf ein guet essen die secz in ein 
chessel oder in ein hefen die la sieden durich ein ander wol wil 
sie dikch werden so geus ein wasser daran salcz vnd ein czuker 
tue daran an das das zu massn sey wann das nu gesoten ist so 


tue es auf ain schussel vnd lazz stan 


*Sauce, black* (Nr. 42) [cooking recipe] 
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Ein swarcze geyslicz NIm j libra weinper vnd reib die schon 
daz sy klain werden du solt nemen schifflen von leczlten 
gemacht macht du ir nicht gehaben so nym ein andern leczlten 
vnd sneid in dynn vnd prenn In swarcz vnd losz In kalt werden 
vnd stoezz klain vnd saw in durich ein pheffer sib daz solt du 
tun daran als vil daz sein genueg sey vnd solt habn j talentum 
hoenigs vnd solt das daran tun vnd guet gwuercz auch dar an 
tun mit der geislicz solt du die temperieren vnd solt die weinper 
durich slahen vnd solt sie in Im sieden lassen wol weissen 
Innwer tue dar ein vnd ruer es wol ab vnd czuker solt du auch 
haben wenn sy zu dikch wil werden so geus rumanie darvnder 
vnd gibs kalt 


[6v] 
*Sauce, red* (Nr. 43) [cooking recipe] 4 


Von roter geislicz NIm ein 1/2 talentum weinper die solt du 
mit der geislicz durich slohen vnd 1/2 talentum hoenig vnd loez 
sie sieden durich ein ander gwurcz tue daran phefferr vnd 
saffran wann sie nu gesoten ist so geus auf vnd loezz kalt 
werden versalcz nicht 


*Sauce, thin* (Nr. 44) [cooking recipe] 14 


Ein grobe geyslicz NIm geislicz vnd slach die durich ein 
tuech lasz wol sieden das recht dunn werd so geusz auf ain 
schussel vnd lasz kalt werden vnd tue die haut darab vnd gib ez 
mit wein oder mit kalter milch wie du wild vnd gib ez hin 


*Almond and roe pastry* (Nr. 45) [cooking recipe] Yf 

Zu geweichten Inder vasten NIm mandel vnd hakch den 
chlain vnd verb den halben mit saffran das leg besunder In ain 
schuessel nym weinper wol erlesen vnd well die daz sie sinibel 
werden vnd leg die besunder in die schussel zu disen nym aller 
visch rogen den der pearbem rogen nicht vnd die in einen 
morser mit einem wenigen weissn melblen daz ez werd als ain 
straubem taig vnd ferb das vnd geuz auf die fladen vnd pach es 
in einem oeffen 


*Freshwater crayfish puree* (Nr. 46) [cooking recipe] $4 

Ein mues von chreubssen NIm chrebsn vnd sneid daz poez 
von den augen do von vnd stoez daz ander in einem moerser 
vnd zerreib daz mit einer milch durich ein sib vnd reib einer 
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semlen darczue vnd slach ayr toterrn darein vnd slach daz 
durich einander vnd mach ain mues daraus in einer phann daz 
wirt rot 


*Freshwater crayfish tails* (Nr. 47) [cooking recipe] | 


Von chreubssen czegle DV solt nemen chreubs vnd seud die 
vnd schell In die czeagl wann sy gesoten sein so leg sew In ein 
reindel vnd geus daran gwuercz vnd esseich 


[7r] 
Aber ein anders von chreubssen NIm kreubs vnd sied die 
vnd schell die hells schon vnd tue daz vnsauber dauon stoesz 
die schalen vnd nym czwo stueten prat vnd pes vnd mach sie 
darvnder slach ez durich mit guetem wein vnd temperirs mit 
gwurcz vnd tue die hals darein vnd lozz erwallen vnd gib es hin 
vnd schell die schear vnd bestekchs domit 


Von allerlay ayren in der vasten 

recipe] }1 

NIm ij libra mandl vnd stoez in klain reib in mit czuker ab vnd 
tue ein wenig wasser daran so beleibt er weisz vnd torfftz nicht 
sieden lassen vnd sol zu mossen dikch sein so macht du die ayr 
dovon machen vnd nym des mandel ain tail vnd mach in roet 
mit saffran daz er sey als ein tutter vnd mach aus dem roten als 
vil tutern alz vil du wild als groez als die tutter vnd nym ein 
klain weisz tuech vnd mach ein lueg do leg daz tuterlein ein vnd 
daz weisz daruber daz es sey gestalt alz ein ay darnach als vil als 
auf ain essen vnd 1/2 weinper wasch schon vnd reibz klain vnd 
nym ein scheibem von einer semlen die prue darein vnd mit 
einem suessen wein durich slahen vnd ain pheffer machen vnd 
mit czuker daz haist ayr In dem pheffer 


*Fake fried eggs, almonds* (Nr. 50) [cooking recipe] f| 
Ein ander essen von ayren NIm der vorigen ayr in ein 
klains reidlen vnd mach halbe ayr vnd leg die darein wie vil du 
wilt vnd nym dann ain vierdung czuker den leg in ein phann 
wann der ze ergangen ist so solt du In giessen an die ayr daz 
stet als auf ain smalcz vnd nym der weissen ayr milch vnd mach 
lener ayr tekch vnd leg czuker fur salcz darIn 


*Fake eggs on a skewer* (Nr. 51) [cooking recipe] | 
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Ein ander essen von ayren MAch gancze ayr vnd stoez die 
an einen spis vnd mach sie swarcz oder gel vnd vergiss des 
czukers nicht 


[7v] 
Ein hanif suppem Item von hanif mues machstu ein gute 
suppem die sol man mit wein durich slahen do wirt ein guete 
suppem vnd gepeats prot vnd solt haben ein aphel vnd ain 
czwiual den hakch klain vnd swaicz in In dem oell rain vnd tue 
daz dar ein 


*Opium poppy cheese* (Nr. 53), [cooking recipe] | 


Zi 


Ein magen kes NIm den magen vnd stoez den klain vnd solt 
In rain waschen vnd seud In vnd nym den schotten oben ab vnd 
in ein reindel mit oel nym zwen oephel vnd sneid sy nach der 
leng roest in einem oel vnd sew dar auf dauon so sol man nuz 
milch Innen machen vnd mit czuker 


*Hemp curd* (Nr. 54) [cooking recipe] | 


Ein hanif schott NIm rohen hanif vnd stoez den klain vnd 
wasch in vnd seich in durich ein tuech zu czwain moalen so wirt 
er rain vnd seud in dann ab vnd nym den schotten dauon du 
solt haben ein reindlein do sol oel Inn sein vnd tue dann 
schotten darin vnd nym iiij oephl oder v vnd sneid die langkch 
vnd klain vnd prenn die In dem oel vnd tue daz auf den 
schotten in die rein vnd czuker darauf 


*Scrambeled eggs* (Nr. 55) [cooking recipe] 91 

Ein gepraten mues NIm eytel ayr vnd als vil smalcz vnd das 
setz das es nicht zu vnd tue es in ein phann vnd pracz das wird 
ein geprotens mues 


Ein hanif mues NIm gesoten hanif vnd stoez den klain vnd 
nym semelnn prot vnd slach den hanif vnd das prot durich ein 
schoen tuech vnd daz mach mit gwurcz ab 


[8r] 
*Pea cheese* (Nr. 57) [cooking recipe] $| 

Chrews arbaisz NIm schon gesoten trukchen arbais die nicht 
zu waich sein vnd stoez sie dann klain in einem moerser vnd 
mach die milch dauon vnd seich sie durich ein tuech In ein 
phann vnd reib ein wenig weissprat dar vnder ee ez wall aufein 
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sib oder auf ain tuch so seich daz wasser douon das wirt gut 
cziger die richt an als ein pon prein vnd bestekch sie mit mandel 
chernn Nim den selbem cziger vnd leg In das mertail In ein 
schussel vnd geus mandel milch daran 


Ein gmues von ayren NIm xxxij ayr seud sie hert daz weisz 
nym douon daz hakch klain vnd stoez den rain vnd ein fein 
semelmel nym darczue daz solt du durich ein tuech slahen vnd 
czuker vnd wenig salcz tue daran die tuter solt du besuander 
stoezzen vnd nym ain wenig mel darczue vnd saffran tue darein 
saffran darein vnd czuker vnd solt es durich ein tuch fean vnd 
czu yedem mues muestu haben ain tegel vnd yegleicher sol 
drew loecher haben das weisz besunder in ain tegel vnd die 
tuter auch besunder in ain tegel nu muestu nu ein rechel haben 
zu ygleichem tegel daz man ez damit durich reib vnd daz solt du 
trwukchen daz die wrmel als lang werden als prait die schussel 
ist vnd czeuch ain von dir vnd ain zu dir vnd mit dem her auf 
Nu nym die weissen tegel vnd czeuch chrewcz weis hin vber 
noch der leng vnd dann nu das gelb streich hin vber vnd her 
vber vnd nym aber daz weisz vnd nach dem weissen das gelb dy 
weil du ychcz hast 


Ein kachel mues NIm gute suesse milch die solt du walln 
lassen vnd solt ayr ausslahen vnd geus sie doran vnd mach es 
ab mit guetem gwuercz vnd mit saffran daz sol er durich ein 
tuch slahen vnd salcz das zu massen vnd das solt du tuen in die 
milch die ayr vnd solt ez sieden lassen vnd ain raines smalcz 
daran 


[8v] 
*Milk, roasted* (Nr. 60) [cooking recipe] 1 


En gepratne NIm ein suesse milch vnd 1 ayr slach daran 


durich ein tuech wann das welt vnd dy milch welt so geus das 
daran vnd ruer die milch vmb In dem hafen das die ayr dy 
milch begreifen wann sy dikch wil werden so solt du haben ein 
tuech daz rain sey vnd wann sy nu wellent daz dy ayr zusamen 
wallent so geus es auf daz tuech so magstu die milch wol 
gepraten vnd geus auf daz tuech vnd lass kalt werden so 
sneidest du sye wie du wild 


*Black pudding* (Nr. 61) [cooking recipe] | 
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Aber Ein ander gmues das swartz NIm kalbes swais mach 
tu das nicht gehaben darczue so nym huner swais von lungen 
huneren vnd lass den In wein sieden vnd nym ein gesotne henn 
vnd hakch die vnd ein halbe semel vnd leg daz In den 
siedunden swais vnd lass wallen vnd wann es erwellt so mach 
ez ab mit hoenig das es nicht zu suess noch zu saur sey vnd 
bespreng das mit gestossen negeleinn vnd Ingwer vnd czuker 
vnd gib es hin 


*Blanc manger, chicken and veal* (Nr. 62) [cooking 
recipe] f| 
Aber ein ander gmues NIm ein libra mandel vnd stoez die 


klain vnd nym ein gesotne henn vnd stoez die klain vnd nym 
ein preatigs kalbvleisch vnd hakch das mit der hennen klain 
vnd loss sie sieden In der milch vnd die milch als mit einander 
in dem hefn lass das zurecht sieden versalcz ez nicht 


*Elder flower puree* (Nr. 63) [cooking recipe] ff 


Ein mues von holer in der vastenn NIm holear plued vnd 
lasz den sieden In wasser vnd nymm ein libra mandel vnd stoez 
den klain vnd slach den mandel duich vnd lasz sieden vmerduz 
tue daran so wirt er dikch vnd czuker tue daran so wirt er suesz 
versalcz nicht 


*Almond and rice cheese* (Nr. 64) [cooking recipe] | 


Ein ander gmues NIm ain libra mandel vnd ain firdung reis 
den solt du absieden vnd erklaub In schon vnd geus dye milch 
daran nym ij libra reis den sol er schan waschen vnd 


[gr] 
Verseud es nicht vnd floez es mit einem leffel vnd tue es auf ein 
weiss tuech vnd tue In halben daruon vnd reib in schoen vnd 
tue darein ein czuker vnd ein wenig salcz vnd slach es In die 
schussel vnd mach In slecht das er einem keas geleich sey vnd 
geus ein suezze milch daran vnd be stekch es mit den mandel 
chernn vnd gib es hin 


*Opium poppy_cheese* (Nr. 65). [cooking recipe] }1 

Ein kes von mahen NIm mahen vnd mach den zu milch diz 
ir genueg sey zu einem essen vnd nym ain lot hausen ploeter 
vnd sewd sy das zerrge In einem wasser do slach es mit durich 
wann du es nu durich geslagen hast so sol die milch als dikch 
seinn als die mandelmilch geus die milch an die hausen plater 
vnd ruers durich einander vnd tue ainn czuker daran vnd 
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versalcz nicht vnd sol suesz sein nu geus in In ein schuessel die 
nicht zu weit sey als ein keas naph wann es nu kalt warden ist so 
wirt sy hert so tue den keas auf ein andre schissel vnd bestekch 
den keas mit nus kernn vnd wildu gernn so sneid In zu üij 
stukchen vnd mach ein suezze mandel milch oder ein nus milch 
dorczue vnd gib ez hin 


*Hemp cheese* (Nr. 66) [cooking recipe] | 

Ein ander keas von hanif NIm honif der roch sey vnd stoez 
den vnd slach In ij oder iij durich mit gesotem wasser vnd nym 
ein loat hausn ploter dorczue vnd 1/2 mandel zu einer suessn 
milch so maches du wol ein hanif keas vnd bestekch In wo mit 
du wild vnd versalcz in nicht 


*Nut cheese* (Nr. 67) [cooking recipe] | 


Ein keas von nussen NIm nuss vnd schell die gar schon vnd 
stoesz die klain vnd sewd ein lad hausen ploter vnd nym das 
gesoten wasser vnd slach es domit durich vil vnd mach die 
milch suess mit zuker vnd lasz nicht sieden vnd tue sye In ein 
keas naph vnd losz sie ercholten mach ein dunne suzze milch 
dorczue sneid In oder lasz In gancz vnd versalcz nicht Also 
maches du allerlay keas 


*Nut soup* (Nr. 68) [cooking recipe] 1 
Ein suppem von nussen NIm nusz vnd mach daraus ain 


milch vnd sewd sye wann du wild so sneid prot dorein als du 
ainer mandel milch tuest dasselb tuest du von mahn auch wol 


[gv] 
*Broad bean polenta* (Nr. 69) [cooking recipe] | 
Ein prein von pon NIm die pon vnd mach die schoen In 
kaltguassen vnd secz sie zu In eyn schon hafen vnd loz sie 
truken sieden daz sie nicht waich werden vnd nym ein rain 
scheffel vnd reib sie vncz du sye wilt anrichten so beleibem sy 
weisz vnd mach ein milch dorczue wechlicherlay du gehaben 


macht daz sye suez sey die du daran vnd gib sie hin 


*Broad bean puree* (Nr. 70) [cooking recipe] $| 
Ein pan mues NIm die vbring geribem pon nym ein arbaiss 
prue vnd tue die pon darin vnd geus ein oel darin vnd mach ez 


dikch daz gib haysz hin das ist ein mues vnd versalecz nicht 


*Pea puree with mustard* (Nr. 71) [cooking recipe] ff 
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Ein anders gmues von arbaissen NIm arbais vnd reib 
schon do mach du gmues von wie du wild warmm oder kalt geus 
sie auf ein schussel vnd wenn sew gestanden seyn so sneid 
mitten da durich czwir vnd nym daz mitter heraus vnd geus ein 
senif darin 


*Peas with rice* (Nr. 72) [cooking recipe] | 

Ein ander essen von arbaissen NIm arbaiss vnd sewd sie 
hincz daz sy dy pelg lassen reib sie klain vnd geus daran das sy 
nicht zu duenn werden nym dann ein reis der wol gewelt sey 
den leg mitten darin vnd gib ez hin 


*Bohemian peas* (Nr. 73) [cooking recipe] $4 


Ein behamysch arbaiss NIm guet arbaiss vnd erchlaub sy 
schoan vnd mach sy schon mit einer kaltguesz nym dy arbaiss 
vnd sewd sy schoen trukchen wann sy gesoten seynn nu mues 
du haben ein guetz gesoten sweinen vleisch vnd muest haben 
guet gruppem ob du der nicht hast so nym ein schoene gersten 
die sol trukchen gesoten sein nu nym ein hualczenn leffel vnd 
czeuch dy arbaiss in dem hefen daz sy weisz werden mach 


[ıor] 

sie dunn mit der sweinen prue vnd salcz sie nicht vncz du sie 
wilt anrichten nym das sweinen vleisch vnd sneid daz nach der 
leng vnd prewun ez schon in einer phann wann du an wild 
richten so nym die gersten die sol nicht gesalczen sein vnd richt 
sie trukchen auf die schussel an nu nym das sweinen vleisch 
vnd leg ez obem auf die gersten nu sulen arbais auch warmm 
sein die richt an auf ain schussel die sullen nicht dikch sein also 
gib ez miteinander hin fur ein essen 


*Peas with bacon* (Nr. 74) [cooking recipe] 1 


Mer ain essen von arbaissen SO nym derselbem arbaisz 
vnd nym ain lauttern gesoten spekch vnd sneid In werffelat vnd 
mach In prawn in einer phann vnd tue In auf die arbaisz vnd 
gib es hin 


Ein weiss gmues von nussen NIm nusz vnd stoesz die vnd 
reib sie klain daz du ir nicht durfest durich slachen vnd mach 
ein dikche milch dovon vnd ain semel tue daran so wirt sy dikch 
vnd mach sy kalt oder warmm wie du wild vnd mach sy suesz 
mit czuker 
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*Yolk puree* (Nr. 76) [cooking recipe] }f 
Ein tuter mues NIm Ix hert tuter tue du die in ainn reib 
scherbem zeuch dy ab mit guetem wein ein weissen Ingwer tue 
dar zue vnd wenigs czuker mach ez warmm versalcz nicht vnd 


gib es hin 


*Puree, brown* (Nr. 77) [cooking recipe] $4 

Ein praun gmues NIm ein libra weinper vnd j libra veigen 
vnd xx reglspieren die schell schon vnd sneid sie das man sew 
prennen muag in smalcz oder In oel vnd mach sy trukchen mit 
mel vnd tue es in ain phann mit haissem smalcz oder mit oel 
wann sew nu praun sein so czeuch sy heraus vnd lasz sy kalt 
werden wenn es nu kalt wirt so trukch ez zu sam so get das oel 
daraus vnd hakch ez klain vnd veigen domit hakch daz sy klain 
werden dy veigen sullen wol geswelt sein vnd die weinper 
swaicz schon vnd reib sy durich einander vnd reib ez vnd nym 
dann ein guten wechlisch 


[ıov] 
wein oder rumanie oder rainuol oder malmasie vnd tue gut 
gwuercz daran nu nym hoenig vnd das in ain schoen chessel 
daz honig sol hais sein so sol er das darin tuen vnd ruer daz wol 
das er dikch werd tue dann auf ain kar oder was du hast wann 
du an wild richten so sneid tatel chernn werffelat mugst du der 
tatel cherne nicht gehabem so tue gancze neglein an das mues 
sneid die tatel chernn nach der leng vnd bestekch ez domit 


*Pear puree* (Nr. 78) [cooking recipe] $| 


Ein mues von pieren NIm ein trukchen schoen hafen vnd 
tue pieren darin die stingel vnd die pluemen tue dervon der 
hafen sol nicht smalczig sein vnd leg dy pieren dorin vnd 
verspetel den hafen wol daz sew nicht heraus vallen du solt 
haben ein hafen mit wasser der sied vnd stircz dy pieren obem 
auf den hafen mit dem wasser das do sewd so praten die pieren 
in dem dunst wann sy waich seinn so tue sew her ab lass kalt 
werden vnd stoess chlain Vnd slachs durich ein tuech vnd solt 
haben ain honig do lass Inn sieden vncz daz es praun werd du 
mach das mues praun geben wil du es gel haben so tue saffran 
daran da mach du geben haisz oder kalt vnd wann du anrichst 
so strea puluer darauf du magst von Innwear czuker neglein 
dorczue das tue auch daran 


*Beef puree* (Nr. 79) [cooking recipe] 1 
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Aber ein gmues von rintvleisch NIm rintvleisch es sey 
gruen oder gedigen das lasz vorsieden hakch ez chlain du muest 
haben swais von huner oder von einem lamp haben so rur es als 
lang bis es walt nym esseich vnd tue den swais daran vnd ruer 
ez bis erwelt das gehachkt vleisch tue daran als vil das es 
genueg sey ein prot reib darin vnd ein rein smalcz tue daran so 
wirt es slecht von vnd ein wenig gwuercz tue daran so smekcht 
es wol wann du richtest an so strewu ain puluer daran 


*Parsley root puree* (Nr. 80) [cooking recipe] }f 


Ein mues von petersil wrezen NIm petersil wurczen vnd 
sewd die in ainem schoen wasser wann sy gesoten sein so tue 
daz hercz davon daz ander hakch klain vnd nym ein 1/2 
talentum mandel do mach milch von do solt die wuerczlen In 
tuen vnd lass sieden wann es gesoten ist so richtz an nym smalcz 
oder oel das tue daran vnd lasz darInn sieden so wirtes slecht 
In der selbem weis 


*Chard puree* (Nr. 81) [kitchen tip] | 
In der selbem weis machtu mit piessen auch machen 


Lıır] 
Ein gmus von reis NIm j libra reis zu ainem essen den wasch 
rain vnd erchlaub in rain vnd solt in nicht versieden lassen das 
er wol geswelt sey nu solt haben ein suzze chue milch die solt 
wallen lassen vnd leg den geswelten reis dorin vnd nym xxilij 
tuter vnd zerslach sy wol wenn du an wild richten so czeuch die 
tuter dadurich das es dikch genueg werd vnd tue ein rain 
smalcz oder ein puttern vnd siech das der reis icht versoten sey 


*Game meat puree* (Nr. 83) [cooking recipe] | 

Ein gmus von gruen wilpreat NIm ein stukch wilpreatzs 
das gesoten sey vnd hakch das klain so muest haben ein rain 
swais hast du des nicht so nym von huner swais den lass lauffen 
in ain haissen wein als vil als auf ain essen tue das in ain hafen 
vnd rur es schon ab das es wall das du hast gehakcht clain das 
tue in ain smalcz vnd loez darin sieden mach es ab das es nicht 
zu starkch sey ein guete strew tue darauf von Innber von zimey 
von czuker do sol er es mit bestrewuen vnd gib es hin 
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Allerlay gmus von vleisch NIm wenn du es weisz wild 
haben so muest mandel milch daran haben vnd weiss von ayren 
mach es suesz mit czuker vnd gib es hin 


*Fish puree* (Nr. 85) [cooking recipe] 41 


Ein gmues von vischen NIm visch welicherlay du wolst die 
gesoten seinn die hakch klain vnd tue sew in die mandel milch 
vnd seud sy rain das es dikch werd richt es an versalcz nicht gib 
es hin 


*Fish puree with blood* (Nr. 86) [cooking recipe] $f 


Ein anderr gmues von vischen NIm swais von hechten 
oder von hausen oder von schait vnd slach durich ein tuech so 
wirt ez praun macht du des swais nicht genueg haben so nym 
ein leczelten vnd prenn den losz in kalt werden vnd stozz in vnd 
tue darin so wirt er prawn 


[ı1ıv] 
vnd mit gutem gwuercz mach ez ab das es nicht zu vil sey mit 
dem salcz tue im recht ein salcz ein gwurcz strewu darauf gibs 
hin 
*Oats puree* (Nr. 87) [cooking recipe] }f 
Ein haber kernn NIm haberchernn den vindest du wasch in 
schon vnd der claub in swel in In einem wasser tue In In ein 
suesse chue milch loz in dorIn sieden das er icht versied nym xij 
tutter zu einem essen zu treib die wol nym ein wenig semel mel 
wenn du an wild richten so czeuch das darin vnd losz nymer 
sieden gibs hin 


Ein ephel mues DV solt ephel nemen vnd schel sy vnd leg sy 
in ein toph vnd geus zu hant vaiscz daran vnd gwurcz sy auf der 
schussel das sol man essen an einem vleisch tag aber an ainem 
vastag so reib prot darvnder an der ayr stat das mues mach tu 
allso machen von kuten oder pieren gibs hin 


*Fake morels, raisins and almonds* (Nr. 89) [cooking 
recipe] }1 

Von gepraten maurochen NIm weachlische weinper vnd 
durich chlaub sy rain vnd stoesz in ainem moerser so nym 
geschelt mandel chernn vnd stoess sie domit vnd misch dorczue 
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czuker vnd ingeper so das geschiecht so welg es inder hant das 
er geschaffen werd als ein pieren so nym gancz mandel chernn 
vnd stozz sy vnden dor ein sam die stingel gibs hin 


*Pork puree* (Nr. 90) [cooking recipe] }f 

Ein vleisch mues NIm sweinen vleisch an der voust ab den 
pauch vnd la das wol sieden so das sich schir erlesen wil von 
der haut so tue die haut davon vnd hakch es chlain als ein lung 
mues so leg es wider In die selbem prue vnd czwir es mit ein 
wenig semel vnd phefferrs vnd mach es vaist also mach lung 
mues vnd alle andrew vleisch gmuees vnd gibs hin 


*Leek puree* (Nr. 91) [cooking recipe] 1 


Von lauch 


[ı2r] 
NIm die weissen kalen vnd sy klain vnd legs in ain kalts wasser 
vber nacht so nym des margens vnd pall in aus vnd sevd in bey 
ainem guetem feuer in ainem welling wasser so er dorInn 
gesoten hat so geus das wasser hin vnd geus ain mandel milch 
oder magen milch daran ob du wilt so sneid hausen daz vaist 
daran oder spekch vnd la das sieden 


*Cabbage with meat and cheese* (Nr. 92) [cooking 
recipe] }1 

Von Iungem weissem kraut NIm Iungs weisz kraut vnd 
sneid es zu spalten so leg es in den toph vnd lasz es sieden vnd 
geus das wasser ab so hab gesotens vleisch in einem anderm 
toph scheaffeins oder rinderrns vnd leg das kraut dann zu dem 
vleisch so nym vnd sewd ayr hert so schel sie vnd roest sy dann 
gancz in einer phann wenn das kraut vnd das vleisch nahent 
gesoten sey so tue die ayr darin vnd herten keas vnd losz das 
aber mit ain ander sieden vnd mach das gar vaist wildu es aber 
machen nit mit vleisch so leg darauf ayr als voer gemacht In der 
phann mit dem cheas vnd gibs hin 


*Chicken puree* (Nr. 93), [cooking recipe] | 


Von gestossen huner DV macht auch wol machen von alten 
huner gestossen huner in einem moerser vnd dar an tue saffran 
vnd mit gwuercz gib es hin 


*Sauces for morels* (Nr. 94) [cooking recipe] ff 
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Was topanitz man sol machen an dy maurachen DAs 
topanicz Nym czimetan vnd seud den wol vnd seich den durich 
ain tuech oder durich ein sib so tue putern vnd saffran daran 
vnd bestwu das mit geresten semeln Item von arbaissen macht 
man auch ein topanicz du solt aber darczue tuen saffran vnd 
kumel 


*Mint sauce for morels* (Nr. 95) [cooking recipe] {1 

Aber ein maurachen kostel NIm vnd mach ainen kuchen In 
der phanne von ayren so sneid In Zu stukchen vnd in ayren 
salsen die da gemacht sey von salua Mynczen vnd petersil von 
Iungen vnd von allten knofleach 


[ı2v] 
*Sauerkraut* (Nr. 96) [cooking recipe] $| 

Von einem guetem poting kraut DV solt senif stamphen 
wenn das geschiecht so geus sidundes wasser daran vnd twir in 
als einen taig das du drey nacht noch einander vnd geus des 
morgens ymer das wasser herab vnd twir In aber mit einem 
andern siedenen wasser an den dritten margen so reib in mit 
einem guetem pir esseich so nym kren der chlain gesniten sey 
vnd gestoessen petersil der mit sambt der wuercz gestassen vnd 
gesoten regelspieren goriander gestossen vnd genocht durich 
ein sib weachlisch weinper geschelt mandel cherne vnd hoenig 
sam das tue auf das chraut zu einer yesleicher lechk das sol man 
mit recht mit silber widerlegen als gesunt ist es das ist gesunt zu 
essen in den haissen augst 


*Fake morels, chicken* (Nr. 97) [cooking recipe] $4 


Maurochen von huner NIm das vleisch von der prust hakch 
es klain tue darczue ayr mel prot pheffer salcz czwen stekchen 
vornn kulpat als die maurochen vnd leg es in wallund suppem 
die weil das sewdet so windt dy andern vmb den spis so du ir 
genueg hast so vuell die mit gwuerczten ayren vnd pratsygaran 
einem spis vnd gib sy hin 


recipe] }1 

Ein gmues von des rechs pluet vnd von der lungel NIm 
daz pluet vnd die lungen von dem rech vnd sewd es mar vnd 
sneid es woerffelat seich die suppem durich ein tuech das da 
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nicht hors dorInnen peleib du das alles wider in dem toph tue 
darczue smalcz vnd wein losz es vast sieden so du es hin gibst so 
tue darauf gemalen pheffer es sol doch ebem dikch beleibem 


*White bread for thickening* (Nr. 99) [cooking recipe] ff 


Ein condiment oder ein gmues DEırr weisz prot vnd rer es 
durich ein sib dicz behalt auch in ainem lidren peitel daz es 
nicht nas werd so du es dann essen wild so leg es in wein vnd 
tue darczue smalcz ayr pheffer oder was du dikchs haben wild 


Lı3r] 
*Eggs, stuffed and roasted* (Nr. 100) [cooking recipe] 1 
Von gefulten ayren NIm ayr slach sew an peden ortern auf 
hakch saluey chlain vnd mengen sy zu den tutern vnd vuell sy 
wider in vnd wierffs in ain hais wasser vnd schell dy ayr vnd 
prat sy beslach sy mit ayren vnd mit krewtern vnd mit saffran 
vnd gibs hin 


Gepraten ayr von dem spis REib schon prot prot es hert in 
putern menig darczue ayr vnd duren salua vnd pheffer vuell dy 
ayr schalen domit prat sy an einem spis gib sy hin 


*Eggs, stuffed* (Nr. 102) [cooking recipe] f4 

Aber von gefulten ayren HAkch salua klain prat sy in 
putern menig darczue ayr krewter saffran salcz daraus mach ein 
habech mues full es wider in dy schallen leg sie in siedundes 
wasser seud sy 


*Eggs, stuffed* (Nr. 103) [cooking recipe] Yf 


Gefulte ayr in dem saluan NIm milch vnd ayr schon prat 
saffran vnd salcz mach es dikch leg dy ayr darin erwell sy gib sy 
hin das haissen gevvlte ayr in einem salua 


*Egg sauce* (Nr. 104) [cooking recipe] $4 


Von derwelten ayren NIm pir vnd putern vnd gehachkten 
saluan esseich vnd salecz 


*Fried batter pearls* (Nr. 105) [cooking recipe] $4 


Pon ponengemacht von taig MAch ein ayr tayg mit einem 
walg holcz das er werd eines halbem vinger dikch sneid den 
wrfelat als dy pon wirf den taig in haisz smalcz es ist snell ge 
pachen geus ab das smalcz lasz ez trukchen vnd mach ein ayr 
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prue oder ein ander suppel vnd losz es erwalen ee du dy pon 
darin tuest das haissent pon vom taig bewar es vor nassem so 
machtu ez behalden lange czeit 


*Broad beans in marinade* (Nr. 106) [cooking recipe] $4 
Von grun pon SEud grun pon mit schon prot pheffer vnd 
dreistund als vil chum saffran salcz esseich vnd pir mal die zu 
samen trukchen dy pon geus das gemalen gesoten darauf gib es 
hin 


*Peas in marinade* (Nr. 107) [kitchen tip] Y$ 
Grun arbais mach auch also 


Lı3v] 
*Broad bean butter* (Nr. 108) [cooking recipe] 1 

Von herten putern oder ob man putern do von wil 
machen GEdigen pon mach also tue sy in wallunde Laug vncz 
das in der palkch abge vnd geus auf ain sib oder auf ain reitter 
reib in ab dy pelg erwell sy mit den vorgenanten condimenten 
vnd gib sie dann hin aus den ponen macht du machen puterrn 


Von pampel muees WAich habermues gryes oder von waicz 
oder von hirs seud die mit milch dumelecht tue darczue saffran 
putern salcz erwell sie vnd gibs sie hin 


*Damson puree* (Nr. 110) [cooking recipe] }f 

Ein gmues von weissen chriechen NIm weisz chriechen 
seud dy gar schoan slach sy durich ein sib vnd doch nicht zu 
cziger das dy putern von dem chernn vnder der haut darczue 
icht chum tue darczue honig weisz prot gekrewt erwels gibs hin 


*Flan Flan, roasted* (Nr. 111) [cooking recipe] 1 

Ein gemues NIm ein gefuegen hafen mit milch slach xij ayr 
darczue salcz vnd saffran slach sy mit einem twierel secz die 
milch mit dem toph in einen wallunden chessl mit wasser las sy 
darInn sieden als lang als ain rintvleisch so sy gar sein gesoten 
so gib sy hin an ganczen stukchen vnd gib darauf wol gesmache 
krewter 


*Flan, roasted* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Wildu sy praten so tue sy 
in ein tuech dy weil sy gancz ist vnd beswer sy mit einem stain sanft von margen bis 
an den abent sneid si dunn vnd stoesz an einen spis vnd bespreng sy mit salcz vnd 
mit pheffer vnd gib sy hin 
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Von reis ein gmues NIm Reis mach den schoen mit warmm 
wasser tue In in ein hefen geus wasser darauf das es sey ains 
daum prait ob dem reis secz es hais vber das fevr oder kalt so er 
begynnet auf weriffen so seig dy prue ab secz in hin lasz in 
kalten so du in aber machen wild so geus mandel milch darauf 
vnd secz den auf dy kolen so ruer in also das er gancz beleib so 
er begynnet dikchen so weisz in mit der milch wenn du 


Lı4r] 
wild ob er sey gesoten so nym drew cherner zwischen dy vinger 
zu gent dy cziger das da nichtz hercz beleibt so ist er gar berait 
so gib in hin mit czuker 


*Egg puree with bread and bacon* (Nr. 113) [cooking 
recipe] }1 
Ein slechtz choestel NIm ein gute prue saffran salua vnd 


esseich ze massn saur vnd lasz es erwallen so temperirs zu 
samen ayr vnd schoen prat darczue gesniten spekch leg es in 
siedundes wasser vnd los es erwallen vnd gib es hin 


*Pear puree* (Nr. 114) [cooking recipe] $4 


Ein pieren mues NIm pieren vnd besneid die vnd sewd die in 
ainem hafen mit einem wein vnd mit smalcz vnd slach sy 
durich ein tuech vnd erwell sy dann mit ayr totter so ist es denn 
gancz vnd gib es hin 


*Almond milk puree* (Nr. 115), [cooking recipe] $| 


Reis muees NIm mandel milch vnd meng sy mit reis mel vnd 
seud es wol vnd nym ein aphel vnd sneid in vuerffelat vnd rest 
in In einem smalcz vnd tue wein darauf gib es hin 


*Nut puree* (Nr. 116) [cooking recipe] | 


Ein mues von nussen NIm weisz kernn vnd stoez dy chlain 
vnd slach die durich ein tuech mit einer suessen milch zesamen 
vnd mit einer prasem semel vnd sevd es wol in einem hafen vnd 
tue smalcz dar czue genueg vnd mit ayr tutern wol abgerurt vnd 
wol geuerbt mit saffran vnd gib es hin versalcz nicht 


Ein weichsl mues NIm weichsel vnd prich die stil ab vnd seud 
sie mit ein wenig wein vnd slach sie durich ein tuech mit einer 
semel prasem wol derwalt in einem hafen vnd tue smalcz 
genueg daran vnd ruer es dann mit ayr tutern ab vnd strewu 
gwurcz daran so man es an richtet versalcz nicht vnd gib es hin 
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*Sour cherry and amond milk puree* (Nr. 118) [cooking 


recipe] f| 
Aber von weichseln 


Lı4v] 
NIm weichsel vnd seud die mit wein vnd slach sy durich ein 
tuech mit irr aygen prue vnd nym dikche mandel milch vnd tue 
die chersen darein vnd seud es wol in einem hafen vnd ruer es 
mit reis mel smalcz vnd gwuercz genueg daran czuker darauf 
gestrewt gib es hin versalcz nicht 


Ein tuter mues NIm |v ayr vnd tue die tuttern darauf vnd nym 
ein j echtem wechlisch wein darczue so wirt das mues fein ein 
wenig salcz vnd ein suezze milch smalcz das ist auch gut vnd 
gib es hin 


*Pastry puree* (Nr. 120) [cooking recipe] | 


Aber ein ander gmuees NIm das weisz von den ayren vnd 
ein semlein mel da mach haydenische pleter vnd straubem die 
seim baide guet die straubem hakch klain vnd nym ein suezze 
milch vnd tue die darein rain smalcz vnd tue das gehakch in die 
milch gib es hin 


Aber ein ander gmues NIm die pain vonden huner die seud 
vnd stoesz sy rain so sy gesoten sein so nym ein semlein prot 
dar inder vnd gueten wein oder huner prue als man wil machen 
ein gestossens huen 


*Mushroom puree* (Nr. 122) [cooking recipe] Yf 

Ein gmues von swamen WlIldu gmues machen von swam so 
nym sie in dem mayn ab raysling vnd roetling dy hakch klain 
vnd loss trukchen so machtu sy lang halten inder vasten sie sein 
als ich das sagen mues sy weren vor vasnacht auch guet du 
macht sy haben wi lang du wild 


*Lung puree* (Nr. 123) [cooking recipe] | 


Ein lung mues NIm lungen vnd seud dy schon vnd hakch dy 
klain nym ein raine prue vnd xij ayr tuetter vnd mach das ab so 
ist ez ein guet gmues 


Lı5r] 
*Gingerbread sauce* (Nr. 124) [cooking recipe] $4 
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Ein kalt gmues NIm esseich hoenig leczelteen vnd stoesz 
vnder ain ander vnd seich ez durich ein tuech vnd seud ez vnd 
geus es auf vnd iss sew kalt 


recipe] }1 

Ein gmues von vischen NIm visch rogen aber nicht pearem 
rogen vnd stoez dy in einem moerser vnd pach daraus ain 
praicz plat das sneid vuerfelat prenn ein mel mit oel in einer 
phann das es swarcz werd vnd mach es mit visch prue mach aus 
dem mel ain pheffer mit wein vnd esseich vnd mit gwuercz vnd 
la das erwallen vnd sneid einer semel vuerfelat vnd prenn das 
oel vnd seea das auf das essen vnd gib es hin 


*Blanc manger* (Nr. 126) [cooking recipe] 11 

Ein hofleich gmues von alten huner das haist ein 
plamencher NIm ein ı/2 talentum mandel vnd losz dy huner 
marb sieden vnd schell den mandel vnd slach in durich mit rain 
wasser vnd nym ain virdung reis vnd erchlaub den schon vnd 
stoez den vnd slach das durich ein tuech oder ein sib vnd nym 
das gepret von der hennen vnd hakch das klain vnd dy mandel 
seud vnd tue das gepret von der hennen vnd meng das durich 
einander vnd lasz das in der mandel milch sieden bis das er 
zeitig werd vnd darczue ain phunt sweinens smalcz wann es 
begint dichk werden so geus das sweinen smalcz darin vnd ruer 
ez vast als pald es begint sieden so nym darczue j virdung 
czuker wann es nu halbem weg gesoten sey so tue den zuker 
darin vnd lasz das sieden wol vnd tue ez als lang vncz das es das 
smalcz widergeb so ist das essen berait vnd richt das an mit 
einem guetem vesten leffl der vaist genueg sey vnd mit dem leffl 
mach ez prait das ez slecht werd das gmues haist plamanschear 


*Calf's brains puree* (Nr. 127) [cooking recipe] 1 

Ein gmuees von einem kalbs hiernn LEg ein kalbs hiernn 
in ein tuech vnd seud das in dem tuech wann das nu gesoten ist 
so nym 1/2 mandel den stoz vnd reib in klain vnd nym ein guete 
prue vnd do slach sy mit durich ein semeln mel prot vnd ein 


hiernn vnd slach mit einander durich vnd 


Lı5v] 
nym ein raines smalcz dorin so wirt ez slecht vnd mach ez ab 
mit gwurcz vnd nym sein zu rechter masz sey vnd nym ein 
guete strewu darauf mit zuker vnd mit guetem gwuercz 
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*Pancake with hyssop, parsley and other herbs* (Nr. 
128) [cooking recipe] 1 

Ein gmues von ysupp petersil vnd andre guete 
krewuter Ein ander gmues in einem koph NIm ches vnd 
reib in klain vnd slach ayr darin das du sein auf ain plat hast 
vnd ein wenig gwuercz wil du ez gel machen so tue saffran dor 
In vnd loesz es pachenn 


*Stockfish, fried* (Nr. 129) [cooking recipe] Yf 
Ein gmues von stokvischen NIm ein stokvisch vnd 


weassern zwen tag vnd ij nacht an dem driten tag nym In heraus 
zeuch Im die haut ab das sy gancz beleib hakch Im den zagel 
einer spann lang ab vnd tue den von einander vnd dy great tue 
heraus vnd laa chaine dinn beleibem vnd das Im dy seitten also 
gancz beleib vnd leg in auf ain schussel nym das ander tail do 
mach iiij stukch von nach der twirch vnd tue es in ein hafen das 
der mag also gancz beleib vnd legs in den hafen zu den andern 
vnd losz in sieden wann du nu greifts das er sich tailt so leg in 
heraus in ein kar vnd tue ein rain wasser darauf vnd tue dann 
dy great douon pletern so du praitest machst was der grossen 
pletern sein dy solt du pachen In einem oel ein winczig mel solt 
du strean darauf pach den ab in einem smalcz oder oel was du 
hast do mach ein swarczen pheffer an vnd tue guet gwurcz 
daran versalcz nicht gib ez hin 


*Pancake puree* (Nr. 130) [cooking recipe] | 

Aber ein ander gmues DEr andern pleter losz hin aus als du 
maist muagst vnd mach ein ı/2 talentum mandel milch daran 
do loz es in sieden vnd an dy milch tu ein rains smalcz versalcz 


ez nicht 


*Fish puree* (Nr. 131) [cooking recipe] }f 
Ein ander gmues NIm dy drumer dy nicht gret haben do von 
macht du wol ein gmues machen oder ein gepachens vnd gib ez 


hin fur ein guet essen 


*Stockfish puree* (Nr. 132) [cooking recipe] $4 


Aber ein gmus von stokvischen 


[ı6r] 
NIm das weiss von den stokchvischen vnd hakch das klain vnd 


nym mandel milch darczue oder wie du wild ain varb so magst 
du wol ain mues 
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*Tripe puree* (Nr. 133), [cooking recipe] Yf 


Von kaldaunen ein gmues NIm sweineas dorin vnd magen 
vnd sneid sy vuerffelat so nym dann petersil salua mynczn polay 
ayr prot chuam mer dann pheffer das mal mit esseich vnd mit 
gueter prue das geus auf dy kaldaum vnd smalcz darczue lasz ez 
erwallen das ez dikch werd hast du nicht gruen ding so nym 
ander condiment also mach du machen kaldawn 


*Chicken liver and stomach pastry, fried* (Nr. 134) 
[cooking recipe] }1 

Von huner leber vnd magen NIm huner leber vnd magen 
daz sneid dunn vnd pach ez gar in smalcz tue darczue ayr 
pheffer chum salcz ruer es vnderainder als gestuffelt ayr waich 
streich sie in siedunds smalcz in ein phann so es gar ist 
gepachen so gib es hin 


*Sauce for venison roast* (Nr. 135) [cooking recipe] }f 
Ein condiment zu rechpraten DAs du beraitest von dem 
praten vnd das du wild behalten solt du ez nicht spikchen lasz 
es allenthalbem betrieffen mit smalcz dy weil es preat wenn es 
gar geproten sey so lasz es kalten so nym rinten von prot Ingwer 
chum esseich vnd mal das zu samen vnd erwell ez das es ebem 
dikch werd vnd leg ez in das condiment in dem selbem 
condiment kalt den hirsein praten vnd auch den gepraten hasen 
gib ez hin 


"Violet puree* (Nr. 136) [cooking recipe] 1 

Ein veyal mues NIm ein dikche mandel milch wol gerurt mit 
rismelbe vnd tue dorIn smalcz genueg vnd verb es mit veial 
pluemen das ist ein veial mues versalcz nicht 


[16v] 
*Morel puree, blue* (Nr. 137) [cooking recipe] $4 


aber ain veyal mues NIm morchen erwelle die in pruen 
wasser vnd pall sy aus in ain kalcz wasser vnd tue sy dann in ein 
dikche mandl milch vnd mit mit wein wol gemacht vnd erwell 
das vnd tue gwuercz genueg darczue verb es mit veial pluemen 
gib ez hin versalcz nicht 


*Blanc manger* (Nr. 138) [cooking recipe] }f 

Ein plamenschir NIm ein dikche mandel milch vnd huner 
prust gezaist vnd das in ein milch vnd ruer das mit reis mel vnd 
smalcz genug vnd zukerrs genug dorczue vnd gib es hin 
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*Blanc manger, coloured* (Nr. 139) [cooking recipe] $1 


Aber ein plamenschir NIm geczaist vnd huner prust vnd ein 
guete mandel milch abgerurte huner in der milch vnd reis mel 
vnd verb es wol mit varb pluemen vnd smalcz gib genueg 
dorczue vnd seud es gar wol zukerrs genueg darczue das haist 
ein plamanschir 


*Damson puree* (Nr. 140) [cooking recipe] $4 

Ain essen von phlaumen NIm chriechen so sy czeitig sein 
vnd tue sy in ein erden hafen vnd geus darauf wein oder wasser 
das sy wol zu koem vnd losz sieden vnd stoesz sy dann das dy 
kernn icht presten vnd slach sy durich ein sib vnd tue ein sniten 
prot darczu vnd honig vnd losz ez zergen vnd tue darczue 
wasser vnd wein vnd geus es zu dem mues vnd tue darczue 
truken gestossen chraut also machtu auch wol machn chirsen 


mues oder spinling mues 


*Peach puree* (Nr. 141) [cooking recipe] }f 
Ain vasten mues NIm phirsing vnd dikche mandel milch 
dorvnder vnd stoesz es wol vnd tue czuker darauf das mues isst 


man kalt oder warmm versalcz nicht 


*Leek puree* (Nr. 142) [cooking recipe] | 


Ein ander gmues von lauch NIm weissen lauch vnd hakch 
in klain vnd mach es wol mit gueter mandel milch vnd mit reis 
mel vnd seud es wol gib ez hin versalecz nicht 


Lı7r] 
Aber ein kol reis NIm ayr vnd mach dunne pleter vnd sneid 
die klain vnd wirf sy in dy milch dy suesz sey vnd nym semeln 
vnd rer sie dorin vnd meng sie mit ayr tutern vnd seud ez wol in 
einem smalcz dorauf vnd gibs hin 


recipe] }1 

Aber ein kol reis NIm ayr vnd zeslach sy mit semel mel vnd 
mach dunn kuechen von ayren vnd tue sy in dy milch vnd ruer 
sy wol das sy sieden vnd meng es aber mit ayr tutern vnd ein 
smalcz tue darauf gib es hin versalcz nicht 


*Quince puree* (Nr. 145) [cooking recipe] $| 
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Ain kuten mues NIm kuten wie vil du wilt vnd seud sy gar 
schoan vnd nym dann ain moerser vnd stoezz sy klain vnd slach 
sy durich ein tuech vnd nym ayr tutern dor czue vnd seud es 
domit vnd tue ein czuker darauf versalcz nicht 


Aber ein gmues von einem hecht SChopp einen hecht lez 
aus dy gret hakch in vnd stoezz in In einem morser tue darczue 
mel vnd pheffer vnd salcz meng ez zu samen zu einem close leg 
ez in ein toph der vnden ein hoel hab als ein vinger vnd tring 
den cloaz durich in ein phanne do sieden oel oder smalcz Innen 
sey vnd poach in wol darIn vnd gibs hin 


11 

Ain essen von sturen NIm stueren oder lachsen oder hausen 
waikch sy in einem wasser I nacht wasch in vnd seud in nohen 
gar chuel in nym ab dy suppem mit dem messer sneid in zu 
dunnen stukchen mach darauf ain gueten pheffer oder wil du in 
kalt haben so mach ein suessen senif gib in mit vuerczen geus in 
dorauf gib es hin versalcz nicht 


recipe] }1 
Von huner fuessen ein essen 


Lı7v] 
NIm loetig fuezz von lungen huner nym ein guet mager 
kalbvleisch vnd hakch das klain vnd mach das ab mit guetem 
gwuercz in die vvll wirf gancze negel wiltu es auf ain essen 
haben so nym ij ayr daran vnd wann dy vvll berait ist vnd das ez 
auch nicht dunn sey so mach denn klaine knodlein douon so 
tue denn dy vvll in dy claen vnd nym ain vleisch prue vnd lass 
wol sieden in einer phann so tue dann dy claen darin vnd wenn 
sew nu gestrekcht sein so nym ein chessel vnd tue darin ein 
raine prue vnd tue dy pellein in dy fuesz vnd tue sy in dy 
haissen pruee so werden sy chrump das sy beleibem vnd lasz sy 
sieden vncz an dy staet mach ein geliberte prue daran vnd losz 
nicht versieden gib es hin 


Ein ander gmues NIm sauren milram mach ein taig von 
ayren vnd von semel mel nym zwier als vil milrams das es icht 
zu dunn werd in rechter mosz geus in ein smalczige phann 
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zeuch ez ab auf kolen das icht stinkchund werd nu nym ein 
verglasts reindlein mit ein winczig smalcz vnd das gmues in das 
reindlein das fech rain secz ez auf ain kol wenn du es an wilt 
richten so les den raum von dem podem vnd leg in auf das 
gmues wildu es in dem reindlein gebem so strew gwuercz 
darauf vnd gib ez hin 


Ein weiss zotatz gmues NIm schon semeln mel zeuch ein 
taig ab mit weissen von ayren vnd hab ein siedunde milch in 
einer phann nym den taig vnd zeuch in klain darIn dy weil sy 
seudet dy milch sol varhin gesalczen sein ein smalcz tue auch 
doran schaw das es gewermelt beleib versalcz nicht gib es hin 


*Yolk puree* (Nr. 151) [cooking recipe] }f 

Ein ander gmues von tutern NIm die tutter vnd zetreib sy 

wol vnd geus ain suesse milch daran vnd zukerrs genueg tue sy 

in ein schone phann nym kain smalcz derwell es ob einem 

gluetlen hab es nicht auf bis das man essen wil oder es gerint das 


ist den hirrn guet den we in dem pauch 


[1ıSr] 
ist es sol auch dunn sein das man es sauft mit einem leffel 


Ain gepachens NIm vnd prenn ain taig mit haissem wasser 
gar trukchen in einem kessel leg in auf ain schoen pret vnd 
arbait in wol an mel vnd leg in In ain reib scherbem vnd zeuch 
in ab mit ayren du muest vil ayr habem darczue mach in nicht 
zu dunn als ein pranten taig zeuch in In smalcz das nicht zu 
haisz sey zeuch In in der gresz in als ein ay so wirt ez grosz als 
ein poschugel vnd loesz in wol pachen das er gar hol werd wann 
ez ring wirt so zeuch es heraus vnd gib es hin mit zuker 


*Wick from lizard fat for a prank* (Nr. 153), [household 
recipe] }1 

Ein liecht NIm gruen edechsen vnd nym das smalcz aus in 
vnd mach douon ain dacht vnd zunt des nachtz an das kain 
ander liecht mer prunn dan das ain wer das liecht an siecht der 
wil wenn dy went seynn silbren 


*Rabbit Furhes* (Nr. 154) [cooking recipe] 1 
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Ein fuerhess von hasen NIm dy lungel vnd die leberrn von 
dem hasen vnd sneid das wrfelat vnd vach den swais vnd seud 
ez do mit vnd tue ein benig prue vnd wein esseich honig vnd 
roken prot dorein vnd spechk daran so hastu ein furhesz 


*Veal dumplings* (Nr. 155) [cooking recipe] | 


Ein ander in gemacht vleisch NIm kalbvleisch vnd hakch 
spekch darvnder vnd gwurcz vnd verbs vnd tue ayr vnd weisz 
prot darvnder vnd mach chugel daraus vnd seud es in haissem 
wasser vnd zu sneid sy vnd gib sy hin vnd versalez nicht 


*Partridge, boiled* (Nr. 156) [cooking recipe] $| 


Von rephuner NIm dreu rephuner vnd mach dy schoen vnd 
laa dy fuesz vnd den kragen dabey vnd nym dann ain huner 
prue dy suesz sey vnd seud dy dorin vnd nym I lad ganczen 
pheffers vnd wasch den schoaen vnd tue in dorin mit den huner 
vnd losz in sieden als lang als dy huner vnd laa sy auch nicht 
versieden vnd sneid dann ain aphl lankch vnd klain vnd mach 
es ab mit gwrezen 


[1ı8v] 
mach es ab vnd wenn du wilt an richten so tu den aphel doran 
Item wildu es gel machen so wierf x mandel chernn in dy sulcz 
oder mer vnd gib sie hin 


*Partridge Furhes* (Nr. 157) [cooking recipe] $| 


Ein furhess von rephuner NIm drew rephuner vnd swais 
von andern huner vnd hakch ein hun enviere vnd seud sy in 
dem swais nim ein aphel vnd ein czwiual vnd swaicz mit 
einerander vaisten das daran ist dir der swais zu dunn so nym 
ein rinten protz vnd prenn die vnd tue die daran vnd mach in 
mit gwurczen ab vnd tue kain saffran dar an wildu furhesz 
haben 


*Partridge roasted, served cold* (Nr. 158) [cooking 
recipe] }1 

Aber ein ander von iij rephuner ein kaltz essen NIm 
dreaw geprotne rephuner vnd losz kalt werden vnd slach dann 
yegleichs enczway vnd nym ein weisz semeln prot das prenn zu 
einem pheffer vnd das nicht swarcz sey vnd nym esseich vnd 
wein tue dann daran vnd tue ein honig auch daran mach ein 
guecz clebundes phefferl vnd tue Im recht mit aller lay gwurcz 
vnd mit saffran vnd nym ein virdung weinper vnd swaicz dy 
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schon vnd nym jj lat mandel daran vnd ruer sy durich ein ander 
vnd geus das daran vnd losz es sten darInn dekch sy zue das 
icht verriechen vnd gib sy kalt hin 


*Chicken, roasted in egg puree* (Nr. 159) [cooking 
recipe] }1 

Von zamen Romischen huner NIm drew geprotne huner 
vnd mach daraus xij stukch das ir auf ain essen genueg sey 
darczue nym xxxij ayr vnd ein guete prue vnd smalcz vnd ein 
1/2 talentum weinper vnd ein virdung mandel vnd gwurcz wol 
vnd ruer es auf ainem feur vnd vnd gib sy hin 


*Chicken in blood sauce* (Nr. 160) [cooking recipe] Y1 
Von haymischn huner NIm swais von Iungen huner oder 
von einem lamp oder von einem kalb vnd nym ij huner oder iij 
vnd hakch dy zu stukchen yecz zu zwelifen vnd seud sy in dem 
swais vnd sol dann nemen zwiual vnd ein aphel vnd hakchen 
duerich einander nym ein vaistz von einem vleisch vnd haicz 
das inder phann 


Lıgr] 
vnd tue das gehekch dorin vnd lasz durich einander wol sieden 
vnd tue denn das in dy huner vnd mach es gar wol ab mit 
gwurcz gib es hin 


*Calf's skin* (Nr. 161) [cooking recipe] ff 

Von der kalbs haut ein guet essen NIm dy haut von dem 
kalb dy wasch rain vnd mach sy rain ab zu sneid sy klain zu 
flekchen mach es ab mit saffran vnd mit guetem gwuercz vnd 
mit petersil 


*Veal as venison with pfeffer* (Nr. 162) [cooking recipe] 
1 

Ein guet wildpreat von einem kalb NIm ein ander gepreat 
das leg in dy haisz prue vnd la ez sieden vncz an dy stat vnd lasz 
nicht versieden wann es nu gesoten ist so leg es auf dy anricht 
vnd lass erkalten so mach tu es sneiden wie du wild vnd la da 
prennen pheffer prot vnd mach ein pheffer ein zwiual hakch 
darin vnd nym ein vaists von dem vleisch vnd swaicz in einer 
phann vnd mach ez schon ab mit guetem gwuercz so ist ez ein 
wilpret gib es hin versalez nicht 


*Meat puree* (Nr. 163) [cooking recipe] | 
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Das ist ein gancz a gemachtz NIm die pain do noch vleisch 
an ist dy zu hakch vnd nym ein prue vom vleisch vnd ein 
esseich doran vnd sol nemen des swais von dem kalb vnd tue 
das vleisch darin vnd lasz darin sieden vnd tue ein gehekch 
darin von einem guetem spekch vnd mach ez mit gwurczen das 
ist nu ein guetz in gemachtz versalcz nicht gib ez hin 


*Young chicken, roasted, with cinnamon* (Nr. 164) 
[cooking recipe] }| 

Von Iungen huner NIm Iunge huner vnd prat sy vnd seud sy 
dann in einem czmetain vnd gwurcz wol versaltz nicht gib ez hin 


*Young chicken, roasted in parts* (Nr. 165) [cooking 


recipe] }1 
Von Iungen huner NIm Iunge gepratne huner vnd zerglid sy 


vnd roest in einem smalcz wildu sy nicht roesten in dem smalcz 
so leg sy in ein phann oder in ein reindel zu reib dy leber vnd 
gwurcz sy vnd gib es haisz 


recipe] 11 
Von aycharnn 


Lı9v] 
NIm Iunge huner vnd seud dy mit czwiual do sein sy mit guet 
vnd gib sy auch hin also haisz vnd strewu ain pheffer darauf 


Von aycharnn DV solt aichornn sieden vnd vaist vleisch 
daran hakchen vnd gwuercz nym vnd prot aichornn vnd zu glid 
sy vnd nym czwiual vnd roest dy in einem smalcz vnd leg dy 
aychornn darin vnd losz sy ein wenig dorin sieden 


recipe] f| 

Von rephuner NIm rephuner vnd seud sy vnd tue sy aus der 
prue wann sy wol gesoten sein so tue ains vnd reib semf mit 
honig vnd seih den rain vnd tue ein gesoten Ingwer dorin vnd 
leg dy rephuner vnd sneid sy an der prust oder zeliede sy 


recipe] }1 

Ein anders NIm rephuner vnd seud dy vnd hakch spekch 
daran vnd ein wenig weins oder esseichs vnd tue daran pheffer 
vnd saffran 
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*Patridge, boiled in vinegar* (Nr. 170) [cooking recipe] | 
Ein anders SEwd rephuner in esseich als zulide vnd mach ain 
galraid douon vnd gwuercz sy wol 


*Small poultry roast* (Nr. 171) [cooking recipe] 91 


Von klain vogel NIm vnd tue chlain vogel in ein toph vnd 
geus dar in smalcz vnd losz darin praten vnd nym wechlisch 
weinper vnd reib sy mit wein oder mit esseich vnd geus das 
daran vnd gwurcz 


Von wachteln NIm wachtel vnd virtails vnd legs in den toph 
vnd tue smalcz darin vnd losz sy wol praten dar Innen so geus 
ein wenig weins oder esseich dar an vnd tue saffran daran mit 
gwuercz 


[2or] 
*Game meat, how to season* (Nr. 173) [kitchen tip] | 


Merkch an welch wilpreat man gwuercz in dem hafem 
tuen sol oder nicht ZV allen wilpret sol man gwurcz machen 
vnd daran tuen in den hafen zu einem gepraten rehen oder 
gesoten hirsen zu dem secz mans besunder gemacht in einer 
ander schussel Aber zu hasen aycharnn vnd zu vogeln an dy alle 
geust man gwurcz in den hafen nu merkch man sol kain pheffer 
noch gwurcz salczen dy man besunder zu dem wilpreat wil wenn 
das wilpret ist vor gesalczen 


11 

Ein anders von huner MAch gepratne huner mit kuten oder 
mit pieren in der selbem weis als du an dy kuten oder czwiual 
tust oder pieren 


*Chicken, roasted and deep fried* (Nr. 175) [cooking 
recipe] 11 

Ein anders von huner ZVglid ein Iunge gepratne henn vnd 
slach ayr mit Ingwer vnd ain chlain aneais mit huner in einen 
vaisten haissen morser lasz es pachen gleich hawu es mit einem 
chlain smalcz dicz haissen kunigs huner 


*Chicken, boiled, with sauce* (Nr. 176) [cooking recipe] 


M 
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Ein anders SEwd ein hun so es dann gesoten sey so nym des 
huns leber vnd schoen prat vnd herte ayr tue mel vnd klain 
pheffer saffran mal das mit des huns suppem vnd mit esseich 
erwell es mit dem hun mach es vaist das sol dikch sein das es 
auf dem huen cleb also mach aus lampvleisch vnd dy gepraten 
mues 


1 

Von knodlein NIm gesoten vleisch hachk ayr mel noch dem 
pesten kraut das du hast temperir das zusamen vnd mach 
pellein dovon vnd zeuch dy pellein durich ein ayr taig vnd pach 
sy gar in einem haissem smalcz die pellein macht du aller hand 
praten geben 


Von gueter galraid 


[2ov] 
NIm sweinen fues lasz den sieden wol halb gar vnd tue sy paid 
in ein toph vnd geus darauf wein oder esseich vnd dunn pir 
seud es dorin gar vnd lass damit er wallen pheffer ingwer anais 
galgant zinomey nagel saffran vnd geus den ab dy prue ein tail 
vnd speis in dy schussel vnd geus dy prue wider auf vnd loss es 
kuelen vnd gib ez hin 


*Pig's stomach, stuffed* (Nr. 179) [cooking recipe] Yf 


Wie man sweinen magen fullt NIm gehakt vleisch das 
sweinen sey ayr weiz prot gesniten vaist vleisch pheffer chum 
saffran salcz temperier das czu samen vnd vuell das in ein 
sweinen magen nicht zu vol vnd seud in gruen so er gar gesoten 
sey so vvll das gar aus dem magen sneid es zu scheibem pach es 
mit ayren 


recipe] }1 

Ein condiment dem rech NIm das rechvleisch salcz es lind 
lasz es sieden tue darauf petersil vnd salua gehakten spekch so 
er gar gesoten sey so nym rinten von rokein prot Ingwer pheffer 
esseich mal darauf ein condiment vnd losz es domit erwallen 
vnd gib es hin 


*Sauce for roasted chicken* (Nr. 181) [cooking recipe] 7] 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.w1.recipes Seite 37 von 57 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:57 


Ein condiment von MAch ein guet condiment von wein von 
hoenig darczu tu gwuercz czeglid darin gepratne huner vnd gib 
sie hin 

[cooking recipe] }1 

Ein guet richt von huner NIm huner vnd prat die mit vollen 
gar endleich zu mursel sie vnd lasz sieden nuer in smalcz vnd in 
ein wenig wasser vnd rinten pratz nym Ingwers vnd ein wenig 
pheffers vnd anais das mal mit esseich zu samen vnd mit dem 
selbem sod vnd nym vir gepraten pieren oder kuten vnd das 
condiment tue dar czue dewu huner lasz ez sieden gar wol 
damit das es obem dikch werd vnd gib ez hin 


*Garlic sauce for roast chicken* (Nr. 183) [cooking 


recipe] 1| 
Ein condiment zu gepraten huner REib knouleach mit 


salcz vnd schell dy haupp wol vnd meng vj ayr darczue an das 
weiß vnd nym esseich vnd ein wenig wassers darczue nicht zu 
saur vnd lasz es erwallen das es dikch beleib domit mach man 
machen gepraten huner oder was du wild versalcz nicht 


[21ır] 


*Fake leg of chicken from chicken breast* (Nr. 184) 


[cooking recipe] }| 

Ain essen von huner NIm drewu huner auf ein essen loez 
das pretig als douon vnd hakch das klain mach ez mit guetem 
gwuercz vnd mit petersil vnd nym geribem prot dorvnder vnd 
klain gehakchten spekch vnd ayr vnd hakch das durich ein 
ander so dy pain von den huner mach dy pellein in der hand 
vnd verpirig dy pain darin das es vnden ein wenig furgee leg sy 
in ein wallende prue dy nicht versalezen sey vnd lasz sy sieden 
vncz an dy stat vnd hakch spekch vnd petersil daran gibs hin 


*Lamb* (Nr. 185) [cooking recipe] 91 
Ein anderr essen von einem lamp NIm ain halbs lamp auf 


ain essen vnd loez dy ripp dovon vnd pain alle douon vnd mach 
das gepreat als das varig du muest haben weachlische weinper 
mach ez in gleicher weis als du dicz hast gemacht gib es hin 
versalcz es nicht 
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Von einem merswein machtu guete essen machen do 
werden guet praten von recht als von einem anderm swein vnd 
macht auch wol wurst dovon vnd macht auch guet willpret 
douon von dem pluet vnd von dem gepreat vnd macht auch wol 
ain pheffer douon vnd andre guete gmues 


*List of saltwater fish to cook with* (Nr. 187) [kitchen 
tip] 91 


Von andern mervischen machtu auch wol chochen von 


zippem von galmar vnd auch von mer spinnen vnd von zichsen 
vnd von schoneylen do chochstu allen von wol 


*Pike aspic* (Nr. 188) [cooking recipe] $| 


Von gueten sulcz vischen NIm guet lembtig hecht vnd schub 
dy rain vnd nym schuebem vnd seud in einem wein vnd esseich 
nym dy visch vnd tue sy auf vnd vergels nicht nym ein gueten 
wein vnd wasch dy visch aus vnd stukch sy wy 


[21v] 
du wild wenn dy schuben gesoten sein so slach sy durich mit 
dem wein vnd secz dy prue auf in ein schon kessel wann dy 
prue nu sieden wil so leg dy grossen stukch von erst dorin wann 
dy visch gar darein koemen du solt sy nicht vast schuemen vnd 
nicht vast sieden lasen sy sullen guetleich sieden nu tue im 
recht mit gwurcz vnd mit esseich wann sy nu gesoten sein so 
nym vnd seich dy prue ab vnd leg sy auf ain muelter oder auf 
scheffl was du host vnd trag sy in ein chuel vnd seich dy prue 
dar auf durich ein sib hastu guet gwuercz dorinn ist deines 
herrn frum du dorfft nicht mer erczney darczu es sey dann gar 
haiss weter versalcz nicht vnd loss sy gesten in kainn wasser 
darczu 


Von andern sulcz vischen NIm wein vnd wasser geleich vnd 
seud dy visch dor Innen vnd bewrez sy wol vnd verbs vnd gib sy 
kalt hin 


Ein sulcz von hosen nesel ZEuch ein rechs haut vnd prue dy 
vncz das daz har aus get so seud dy haut gar wol vnd scheph sy 
gar wol zusamen vnd wenn sy gesoten ist so sneid nestel darab 
einer spann lang vnd czwayr vinger prait vnd mach daraus ein 
sulcz 
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Ein sullcz von veygen NIm ein talentum veigen vnd wasch 
schon vnd lass ein wall tuen vnd loss denn dy stingel doran vnd 
secz in ein schussel das dy stingel auf keren wann sy nu gesoten 
sein vnd solt habem hausen ploter ein lot vnd seud dy in einem 
guetem wein der wechlisch wein sey nu nym dy pru da dy 
veigen Inn sein gesoten nu nym als vil als du beduerfftz an dy 
veigen daz mach mit guetem gwuercz vnd saffran das nicht 
zuvil daz dy veigen bedekcht sein mit der prue gib sy hin etc. etc. 


*Raisin and almond milk aspic in check pattern* (Nr. 
192) [cooking recipe] }| 

Ein sulcz von weinperrn NIm ein talentum weinper vnd 
wasch dy schon vnd reib dy chlain vnd hab ein hausen plater dy 
sol gesoten sein mit wein nym des als vil das man es durich 
slach vnd tue daran guet gwuercz vnd czuker vnd tue ez auf ain 
schussel vnd losz kalt werden vnd sneid es zu stukchen wie du 
wild vnd nym nu nus milch vnd muest hausen plater haben die 


[22r] 

sol gesoten sein in wasser der prue sol als vil sein als zu einem 
essen vnd mach sy suesz mit czuker dy milch sol auch suesz 
sein vnd besteat denn mach der pru nicht zuvil vnd dy prue sol 
weisz sein vnd losz sy stoan nu nym ı/2 mandel vnd sol in 
reibem vnd aber I lot hausen ploter vnd sol es als daran giessen 
dy milch vnd sol sy suess machen vnd tue si auf ain schussel 
vnd losz erkalten vnd nym 1/2 weinper dy wasch schon vnd reib 
sy klain vnd 1/2 lot hausen plater vnd slach dy weinper durich 
vnd dy milch sol als dikch sein als ain mandel milch vnd mach 
sy mit guetem gwurcz vnd negeln vnd wann du es auf ain 
schussl tuest das es stee so sneid sy virenden vnd nym dy zway 
stukch herraus nicht dy bey einander vnd tue das swarcz von 
den weinperrn dorin so wirt dy schussl wider gancz vnd lasz 
kalt werden vnd gib es hin etc. 


*Fish as collared pork* (Nr. 193) [cooking recipe] }f 


Ein geprescez von vischen NIm hecht vnd slein durich 
einander oder welicherlay du wild visch perbem der nym nicht 
vnd nym denn visch vnd seud sy ab wann sy nu gesoten sein so 
prich dy clain mit der haut vnd tue dy gret douon so muest du 
ein lot hausen ploter haben dy solt du sieden all daran das der 
prue nicht zu vil sey vnd gwurcz es rain vnd schutt dy plater an 
den visch vnd treib es durich einander vnd leg es in ein 
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zwiueachtig tuech vnd beswear das vast zu sam vnd leg es auf 
ain laden oder auf ain tisch vnd leg ein pret darauf vnd leg 
darauf stain als swer als zwen man oder swearer vnd la das 
werden kalt vnd nym dann ain leczlten vnd reib in klain vnd 
czuker darin vnd seud es rain ab vnd geus ein suessen wein 
daran vnd lasz es werden vnd mach das schon ab mit gueten 
gwurcz vnd saffran vnd tue daran ı/2 virdung weinper vnd 
mandel auch als vil tue in dy prue vnd losz werden kalt vnd gib 
es hin etc. 


*Chicken aspic, green* (Nr. 194) [cooking recipe] 1 


Ein grune sulcz von huner NIm hausen platern vnd seud dy 
in ir aygen prue vnd darczu nym nicht saffran vnd das mach lab 
vnd mach es mit guetem gwuercz vnd leg das auf ain schussel 
vnd nym esseich doran 


[22v] 
*Deer liver sauce* (Nr. 195) [cooking recipe] | 

Von einer hirssen leber NIm ein hirsleber vnd prat dy 
dornach sneid das ausser darab vnd stoesz es In einem moerser 
rokein prot vnd mit honig vnd wein vnd esseich vnd reib es 
durich ein tuech vnd gwuercz vnd erwell dy leber dornoch vnd 
gib es kalt zessen das ist leber galraid 


*Cicken, roasted, with liver* (Nr. 196) [cooking recipe] $| 
Von kalten huner in der leber sulcz NIm Iunge oder alte 
huner vnd prat sie so reib lebern hastu aber nicht als vil lebern 
so nym ein prot oder leczlten vnd iss dy kalt 


*Egreasing chicken aspic* (Nr. 197) [kitchen tip] | 


Ein sulcz von huner NIm sulcz von huner so nym Iunge 
huner vnd seud dy in esseich vnd nym ir fuesz domit vnd 
merkch das man alle huner dy man zu galraid machen wil so 
lassen halbem In wasser sieden vnd halbem weg in esseich vnd 
baide Iunge huner vnd alt noch der wall der suppem ist aber dy 
galraid zu vaist obem wenn sy gestet so nym geus siedens 
wasser darauf so wirt sy lautter vnd naig dy schussel auf ain 
seitten das das wasser kain weil darauf beleib oder sy zu gieng 


Von vischen RVten grundel chreussen sol man in kalten 
wasser sieden man sol auch grundel vnd ruten nicht lenger 
sieden denn mit einer guetn wall so haben sy sein genueg gibs 
hin 
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1 

Von hechten SEud hecht vnd reib dy schuebem mit einem 
petersil vnd mit der visch prue vnd seich es durich ein tuech ist 
aber dy visch suppem versalczen so geus ein wenig wasser 
darczue vnd gwuercz es vnd la das ein wenig derwallen so tue es 
auf den hecht sol man sieden in esseich vnd nicht in wasser 


*Fish aspic* (Nr. 200) [cooking recipe] f4 


Von vischen NIm frisch hecht persch vnd ander guet visch dy 
du in der galraid haben wild schuepp sy hakch sew zu stukchen 
leg sy in ein schaf geus doran wein vnd esseich zemassen 
sauber salcz sie seud sy schon so sy gesoten sein so tue dorin 
gestossen Ingwer czimey galgant negeln anis pheffer saffran 


[23r] 
temperirr es nach dem gesmach das es guet werd lass es 
erwallen mit den vischen leg dy visch in schusseln vnd lasz sy 
kalten das sy gesten 


*Fish, roasted* (Nr. 201) [cooking recipe] $| 

Merkch ebem AN disen condiment mag man machn allerlay 
visch aschen forhen nym ein aschen vnd schuep in nicht sneid 
im auf den pauch vnd spalt den darInnen in den visch bespreng 
in aussen mit salcz leg in auf ain rost prat in gar also dy vorhen 
den alten dy prosem 


*Eel skin, stuffed with eel* (Nr. 202) [cooking recipe] ff 
Von dem alle NIm ein frischen ale treib im ab den slem in 
koldem aschn lasz dy haut bey dem choph vnd zeuch dy vber 
den zagel das sy nicht abherr koem hakch salua petersil darczue 
gestossen Ingwer pheffer ains salcz wirf es auf den ale vnd zeuch 
dy haut wider vber bespreng in mit salcz leg in auf ain rost prot 
in gar gib in hin so du dy haut abgeczogen hast so sneid im ab 
das haupp vnd seud in loez aus dy great vnd hakch dy ale vnd 
nym ayr saluay vnd schon prat pheffer Ingwer anais salcz domit 
vuell dy haut nicht vol full das haupp auch prat in gar vnd gib in 
hin 


Vom dem lamppreten NIm ein lamppraten sneid in zu siben 
stukchen stoez dy an ein spis salcz sy vnd seud sy gar stoez das 
mynyst stukch in einem moerser tue darczue pheffer prot esseich 
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honig galgant Ingwer chum muschkat plud negeln das erwell zu 
massen dikch lass kalt weerden vnd leg dorin den visch wil du es 
lang behalten so mach ez starkch mit esseich vnd mit honig etc. 


*Lamprey* (Nr. 204) [kitchen tip] Y$ 
Von dem Neunaugen IN der selbem materi mach du 
gemachen gepraten oder gesoten newnuaugen oder ander visch 


*Trotters aspic* (Nr. 205) [cooking recipe] 91 


Mer ein essen das von einer sulcz Allso mach sulczen nim 
fues vnd was dorczue gehort das seud vil gar so nym denn weisz 
prot Ingwerrs mer denn pheffers anais saffran das mal mit 
esseich vnd mit dunnem pir nicht zu saur mit disem condiment 
seud dy sulcz vollen gar leg sy in ein vas geus das condiment 
darauf daz haist lappertisch sulcz etc. 


[23v] 
*Beef liver with beef liver puree* (Nr. 206) [cooking 
recipe] }1 
Von rindes leber NIm ein frische rindesleber dy nicht stainyg 
sey sneid sy in fumf stukch prat sy auf ainem rost wann sy sich 
gesauert hat so wasch sy inder prue oder in wasser drey stund 
so prat sy dann gar lasz sy denn kalt werden besneid dy schon 
stoez der stukch ains in einem moerser vnd tue darczue pheffer 
Ingwer anais mal das klain zu sammen mit esseich erwell es das 
ez dikch werd lasz ez kalten leg dy lebern dorin vnd gib ez fur 
hirsein 


Knodelen von kuteln NIm gesoten scheaffein kutelnn herte 
ayr ein wenig weisz protz salua salcz hakch das klain vnd meng 
gesniten spekch dorczue rohe ayr vnd saffran vnd mach dann 
pellein als ayr vnd pach sy in der suppem in einem kar vnd 
wenn sy erherten so erwell sy in dem ayr tayg stoez sy an einen 
spis prat sy gib sy hin 


Von manigerlay gepachen ZV dem gepachen muest du 
sibem varb habem dy vindest du nach ein ander vnd du muest 
durich das Iar nach trachten dy erst vindest in dem sumer plab 
pluemen der muest du habem vil dy solt du derren in einem 
ofen vnd das in nicht zu hays sey wann sy nu getrukchen sein so 
stosz sy rain behalt dy varb vnd mach ein gemues von slehen 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.w1.recipes Seite 43 von 57 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:57 


vnd tu der varb daran do wirt es plab von vnd tue honig doran 
so wirt es suesz mit guetem gwuercz mach ez wol ab vnd gibs 
hin 

*Food colourings, how to prepare seven in the course 
of the year White food colouring Red food colouring 
Green food colouring Brown food colouring Grey food 
colouring Black food colouring Yellow food colouring* 
(Nr. 209) [cooking recipe] }f 

Willdu nu chochen mit den selbem varbem dy choch 
noch des zeit Im Iar 


*White food colouring* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] WEiss vindest du 
wal allbeg Do machest du gmues vnd gepachens von 


*Red food colouring* (Subrecipe Nr. 2) [cooking recipe] Rot machstu von 
galilan per wann dy zeytig sein so press sy als ein wein wenn sy nu geprest sein so 
seud sy vnd tue ein honig dorin so halcz du sew ein gancz Iar so machstu salssen 
vnd gemues von 


[24r] 
*Green food colouring* (Subrecipe Nr. 3) [cooking recipe] Gruen das 
vindestu albeg wol das machstu von petersil oder von anderm kraut do machstu 
gmues vnd pachens von 


*Brown food colouring* (Subrecipe Nr. 4) [cooking recipe] Praun machtu 
auch wol habem das machstu von weichseln do machstu gmues von wie du wild 


*Grey food colouring* (Subrecipe Nr. 5) [cooking recipe] Grab das machstu 
auch wol habem nym weysz vnd swarcz durich einander do wirt es grab von 


*Black food colouring* (Subrecipe Nr. 6) [cooking recipe] Swarcz das 
machstu selber wol das mach von honig vnd von leczlten 


*Yellow food colouring* (Subrecipe Nr. 7) [cooking recipe] Gel das ist auch 
guet das machstu mit saffran das des nicht zu vil sey oder es wuert rot 


etc. 


*Pastry, multicoloured* (Nr. 210) [cooking recipe] | 

Ein fremdes gepachens DO muest du all varb zue habem do 
muest du von yegleicher varb ein full machen do nym oblat dor 
czue dy dunn vnd weisz sein dy scheyblat sein zu ygl eicher vvll 
nym iiij plat dy vvll sol abgemacht sein mit gwuercz vnd an das 
weiss muest du zuker habem in vir plat vnd bestreichs mit einer 
varb vnd das der will icht zuvil sey vnd dy vir plat leg recht auf 
ainander mit der vvll so nym ein ander varb vnd bestreich sy 
auch domit vir plat vnd leg zusamen vnd leg sy auf dy andern 
dy vor geschribem hast nu nym aber ein andre varb vnd tue 
dem selbem auch allso vnd leg sy all auf ainander das yeder plat 
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iii] auf ain ander sein wann du dy pleter alle gefult hast dunkch 
es dich klain sein wann sy nu ligen auf ainander so heb wider 
an mit der ersten vvllen vnd mach als du es var gemacht hast 
vnd leg dann das als auf ainander vnd leg es dann auf ain tisch 
oder auf ain tisch pret vnd leg darauf zwayr zyegel swear vnd la 
es dann ain nacht dorvnder stan so wirt es hert vnd kalt das sol 
von zuker suesz sein so macht du es suesz gebem wann du wild 
oder behalten wye lang du wild wann du es nu gebem wild so 
nym ein scharffs messer vnd sneid es wie du wild vnd leg es auf 
ain schussel so siechest du dy varb gar das ist ein gepachens an 
feur vnd dy varb solt du all sibem habem das solt du chochen 
das Iar von 


1 


Ein ander gepachens 


[24V] 
NIm ein semeln prot das nicht zu newupachen sey das sneyd 
dunn noch der twerch nicht noch der prait nu nym zwairlay vvll 
dy ain gruen dy ander mach swarcz bestreich mit der ain vuell 
ain seidem machtu nicht gruen habem so nym gel vnd streich es 
auf dy sniten so mach ain taig er sey von ayren oder von wein 
da zeuch dann dy scheybem durich leg zwo scheybem auf ain 
ander vnd pachs vnd strew ain zuker darauf 


*Pie with living birds* (Nr. 212) [cooking recipe] 4 

Ein gepachens das gehoert zu einer kuerczweil MAch 
ein vesten taig mit kaltem wasser oder mit gar haysem der sich 
treybem lasz etwo hoch vnd mach zwen choph daraus das ainer 
in dem anderm ste vnd mach ain ainer hant weiter dann den 
andern vnd scheub sy in ein ofem vnd lossz sy pachen wann sy 
nu berayt sein wann du dy choph in ein ander wild seczen so 
tue ij tutter oder der zwischen so hafften sy ee das du sy in den 
ofen scheubst so macht du sew vvllen den Inneren choph 
muestu fullen nym ein gepraten rephun vnd klain vogel darczue 
dy vogel sullen geroest sein in einer vaisten mach ein suesz 
suppel daran als zu ainem rayger mach ez mit zuker vnd mit 
gwuercz vnd zuleg das rephun als ein chapauan vnd leg es in 
den Ineren choph vnd leg der berayten vogel darin das er vol 
werd nu mach ein praitz plat darvber das vber paid choeph gee 
nu nym dy drey tutter vnd bestreich sy domit das sy ein varb 
gewunnen vnd drukch das plat vmb vnd vmb so wirt es ein 
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ganczer choph vnd secz in wider in den ofem wann er trukchen 
wirt so mach ein torlein dorin ander seitten nym ein sniten 
protz vnd mach ein tuerleinn dar eins das du ez auf vnd zu tuest 
vnd nym xx vogel dy lembtig sein vnd ainem mach den snabel 
silbren dem andern gulden vnd vor an dem vettach auch gulden 
vnd scheub sy dorin vnd losz ein klain venster dorin gen das sy 
nicht der stikchen ij oder iij nu mach das turlein zu so beleibem 
sy dorInnen das rephuen vnd dy paiden vogel muessen hayss 
sein mach ein loch in den mittern choph als gras als er weit sey 
vnd wenn du an willd richten so geus das suppel daran das den 
lembtigen icht gwer dicz plot das du herraus hast gesniten do 
mach ez wider zue Vnd gib es hin 


[25r] 
*Nut and Fig fried dumplings* (Nr. 213) [cooking recipe] 
1 

Zu kraphem in der vasten SToz nus kernn vnd veygen 
durich einander in einem morser vnd gwurcz das wol vnd reib 
es durich ein tuech vnd zimed plued vnd mysch ein vnderein 
semf vnd twir es mit honig sam vast vndereinander recht als 
der wachs pert vnd wenn du wild so nym desselbem ein wenig 
vnd reib es mit wein so hastu semf 


“Horseshoe fried dumplings“ (Nr. 214) [cooking recipe] 
1 

Zu krumpem kraphem REib gueten keas vnd nym halb als 
vil mel vnd slach ayr doran das es sich lass wallen vnd puluer 
das wol vnd welg es auf ainer pankch das es werd als west das 
mach dunn vnd chrump als rosseisen vnd pachs in smalcz 


*Pagan pastry* (Nr. 215), [cooking recipe] 11 

Zu haydenischen kuechen MAch ein taig mit ayren so du 
aller hertest machst vnd verb das vnd welg in das duenne pleter 
daraus werden ain phanczlten vnd pach das in smalcz nym ein 
guetem wein halb als vil honig vnd erwell das vndereinander 
vnd zeuch das gepachen dadurich so du es wild an richten etc. 


Von einem pachen in einer schussel NIm geribem keas 
vnd melbs als vil vnd slach dorin ayr vnd gwuercz es wol vnd 
knet es wol vnderein ander vnd welg es auf einem pret vnd 
mach daraus lang struczel gar dunn vnd pachs in vil smalcz 
dornoch sneid es in ein schuassel 
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Ein essen haist ain puebem puluer NIm ein kalbs lungel 
vnd seud dy gar wol vnd hakch sy klain vnd sneid spekch 
dorvnder auch slach ayr darin vnd pheffer vnd saffran vnd pach 
ein ayr plat so du es zusamen legst mit ayr tuttern vnd gib es hin 


*Choux pastry* (Nr. 218) [cooking recipe] | 

Von gepachen dingen NIm sieduns wasser vnd rer mel dorin 
vnd zureib das wol doch das es bey der dikch beleib so nym vnd 
slach iiij ayr dorin vnd misch das wol so streich den taig mit 
dem leffel aus dem andern in dy phanne mit smalcz wann es 
gepeacht so solg es in einem zuker etc. etc. 


[25v] 
*Cheese, bacon, and egg, fried* (Nr. 219) [cooking 
recipe] }1 

Ayr kraphen NIm herten keas vnd reib den vnd slach ayr 


daran vnd hakch ein wenig spekch doran vnd ein wenig mel das 
misch vnder einander vnd streich es in dy phann wann es 
gepeacht so solg es in einem zuker 


recipe] }1 
Von vleisch kraphen NIm ayr vnd slach dy in ein phann mit 
puttern vnd es vnderein ander so nym vnd hakch sy mit 
wechlischen weinperrn vnd tu dorczue gwurcz vnd vwvll es in 
einen taig 


*Meat and raisin fried dumplings* (Nr. 221) [cooking 
recipe] }1 

Aber von vleisch kraphen NIm kalbvleisch oder huner oder 
wilpret vnd lasz es wol sieden welherlay es sey vnd hakch es mit 
wechlischen weinpern vnd mit vaisten vleisch vnd mit ayren 
vnd mit gwurcz vnd full es in den gemachten taig 


*Lamb head, baked* (Nr. 222) [cooking recipe] Yf 

Von lampes haupp NIm lampes haupp vnd seud es gar nym 
alles das vleisch das dy pain beleibem tue darczue herte ayr vnd 
saluay vnd hakch es klain meng dorczue rohe ayr gesniten 
spekch pheffer kum dicz condiment full in dy huner schal vnd 
wirk es an dy stat do es ee was zeuch es durich ein ayr taig vnd 
pach es in smalcz also mach das rech haup vnd des spenferch 
leins haupp 
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Ein kuche MAch ein plat von zwain ayren nym des doberis 
vnd mach den mit sidundem wasser also dunn das er klebem 
mug vnd claib in auf das plat an vir enden entwerhs vber vnd 
wint das zusamen vnd zeuch es durich ein ayr taig mit einer 
walczen das er duann werd doch in einer dikch als ain halmm 
vnd prat als ein kuchen 


*Cheese, egg, and bacon fried dumpling stuffing* (Nr. 
224) [cooking recipe] }1 

Ein voll zu kraphen MAch ein vvll mit geribem kes vnd mit 
ayrem vnd mit gehakchten spekch vnd claib das auf das ain plat 
des taigs das andern tail slach daran vnd wint also fladen vnd 
pach es in smalcz gar du macht dy selbem chrephel fullen mit 
ayren vnd mit ephel ob du wild etc. etc. 


*Apple fried dumplings* (Nr. 225) [cooking recipe] $4 


Von kraphen 


[26r] 

SChell schon oephel sneid sy duann seud sy in wasser tue zu 
den ophel ayr vnd mel vnd gekrauet vnd mach ein taig dauon 
vnd hakch daraus chrephel schell sauwer ophel sneid sy dunn 
seud sy waich in smalcz seich das smalczig ab zu prich dy ophel 
gar meng dorczue ayr Ingwer vnd kraut pach es in smalcz mach 
ein plat von ayren vnd geus dy ophel auf das plat vnd vald es 
auf den oephel lass es in wenig smalcz pachen pis ez vnden rot 
werd bestreich es mit einer schussel gib es hin das haist ein 
gukelpip mit den selbem ophel machtu chrephel fullen etc. 


*English flat cake* (Nr. 226) [cooking recipe] 91 

Ein Englischer flad WAichen keas putern pheffer das meng 
zusamen vnd mach ein toph von taig vnd full den mit dem keas 
mer denn vber halbs lass in pachen in einem ofen das haist ein 
englischer flade etc. 


*Eel skin, stuffed with eel* (Nr. 227) [cooking recipe] | 

Ain richt von Einem frischen allen NIm frisch allen vnd 
zeuch im ab dy haut vnd sneyd ab das haupp lass sy gar sieden 
vnd tu herraus dy great stoz krewuter ayr mit dem allen vnd 
schoen prot vnd hakch dorczue saluay full dy haut domit vnd 
fug das haupp zu dem allen klaid in mit einem duannen taig 
vnd ein plat von ayren vnd mach in dorauf gibs hin versalcz 


nicht etc. 
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228) [cooking recipe] ff 

Ain gepachens von pieren NIm gepraten pieren vnd saur 
oephel vnd hakch dy klain vnd tu darczue pheffer vnd rohe ayr 
sneyd zwo dunn scheibem von schoen prot full das dozwischen 
nicht vollen eins vinger dikch mach ein duns plat von ayr tutern 
vnd ker es ains dorin vmb mit putern in einer phann bis das es 
rot werd vnd gibs hin versalcz nicht etc. 


*Chicken stuffed French toast, batter fried* (Nr. 229) 
[cooking recipe] }4 

Ain gepachens von huner NIm geprotne huner zuleg sy 
gancz nym weiss prot mach ein duannen ayr taig saffran vnd 
pheffer stos vnd tue das zusamen vnd tue es in ein moerser mit 
einem frischen smalcz vnd stoz das alles vnd ebems obem mit 
einem loffel vnd dekcz ez ebem mit einer schussel zu vnd ker 
den moerser dikch gein feur das er gleich hais hab vnd beleib 
wenn er hert wirt so seiag ab das smalcz vnd schutt das hin auf 
ain schussl vnd gib es hin versalez nicht 


[26v] 


*Lung and cheese fried dumplings on chicken stuffed 


pancake* (Nr. 230) [cooking recipe] | 

Fladen NIm lungel vnd seud sy wol vnd hakch sy klain vnd 
loeasz gnueg dorin vnd slach ayr dorin genueg vnd gwurcz es 
wol vnd mach ein plat von taig vnd secz es trukchen bestellen 
als ain schilt in dem fladen vnd mit huner gefult vnd gib es hin 
versalcz nicht etc. 


*Blanc manger, fish* (Nr. 231) [cooking recipe] Yf 

Ain vasten Fladen NIm visch vnd waich sy in ein smalcz vnd 
geus dorvber ein dikche makein mandel mandel milch meng es 
wol mit reis mel vnd tue ein wenig smalcz daran Vnd meng es 
wol mit wuerczen vnd tue sy auf ain plat von taig vnd losz sy 
waikchen vnd gib sy hin versalcz nicht etc. 


Kraphem von hecht darInnen NIm guete mandel milch 
vnd nym als vil ophel als der visch ist vnd sneyd sy dorvnder 
vnd meng es mit einem wenig reis melbs vnd mach pleter von 
taig vnd leg es dorauf vnd lass waichen vnd gibs hin versalcz 
nicht etc. 
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recipe] f| 

Aber ein vasten kraphen NIm nuss vnd stoes in einem 
moerser vnd nym als vil ophel vnd sneid sy dorin vnd mengs 
mit wurczen vnd full das in dy chrephlein etc. 


*Raisin and apple fried dumplings* (Nr. 234) [cooking 
recipe] }1 

Aber ein kraphen NIm weachlisch weinper vnd als vil ophel 
dorvnder vnd stoss sy klain vnd tue gwuercz vnd fuls in dy 
kraphen vnd loszs es waichen versalcz nicht etc. 


recipe] }1 

Ain ander vasten kraphen NIm nuzz mit ganczem kernn als 
vil ophel dorvnder vnd sneyd sy vuerfelat vnd rost sie in honig 
meng es mit werczn vnd tue es auf dy pleter die do gemacht 
sein zu den kraphen vnd losz es pachen gibs hin versalez nicht 


Von einem gepachen das haist ein pelcz SLach ain taig ab 
mit wasser vnd mit ayren mach in zu pletern du macht wol ij 
centum pleter machen wenn dy pleter gemacht sein so mach 
ein starkchs plat das vnden stee das als dikch sey als zu ainem 
koph nym dy pleter vnd leg 


[27r] 
ains vber das ander nu nym ein nim sweinen smalcz vnd ein 
gestossen zuker vnd leg ain plat nider in das grosz pint vj eher 
zu einander vnd nym das sweinen smalcz vnd spreng das vnder 
domit vnd strew ain zuker darauf nu nym ain ander plat vnd 
mach das auch vaist mit dem sweinen smalcz vnd strew es aber 
mit zuker also mach du dir ij centum oder wye vil du wild sy 
muessen auch gar dunn sein nu muest du habem ein praitz 
platz geraich vnd ij vinger vbrig nym vnd verbint dy pleter als 
du ainem choph tuest der ranft mues eins vinger hoch sein nu 
nym es gar firleich vnd scheub es in eine ofem der nicht zu kalt 
sey luig oft dorczu wenn es wirt so hat es sein schir gnueg das 
gepachen haist ein pelcz 


*Wafers, stuffed with grape and apple, batter fried* 
(Nr. 237) [cooking recipe] }1 


Aber ein gepachens MAch ein full von weinperrn vnd von 
oephel dorzu mustu zuker vnd ander gwuercz habem nu nym 
schoen oblat nym der fuell vnd streichs auf das ain oblat nym 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.w1.recipes Seite 50 von 57 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:57 


das ander vnd leg es darauf vnd tukch es nicht zu vast also 
mach ir wye vil du wild nu nym vnd mach ein duannen taig von 
ayren ist es in der vasten so mach in von wein wildu dy oblat 
gancz pachen so zeuch sy mit den ortern durich den taig wildu 
nicht dos tun so sneid sie zu stukchen vnd tue in auch also gib 
es hin mit zuker es ist pald gepachen 


*Meat, how to preserve* (Nr. 238) [household recipe] | 
Von manigerlay vleisch WlIlldu fleich behalten von sand 
merteins tag vncz auf den sumer es sey rinder oder kostrawun 
oder sweine ygleichs soltu legen besunder das soltu salczen 
schoen vnd beruer es nidter mit den henden dem swein soltu 
abslahen sein fuess bey dem chnie vnd dy aren ab wie vil du der 
behalten wild vnd lasz in dem salcz ligen iijj wochen also gancz 
nym sy nicht in dy plossen hent vnd dy sulcz geus der von in ein 
kessel oder phann vnd seud dy sulcz schoun vnd schawum sy so 
wirt sy lautter als ein wein vnd nym ein klains vessel vnd tue dy 
fuess dorin vnd dy aren der sulcz mues als vil sein das man es 
do mit dekch vnd hull es zu vnd loss sten vnd ge nicht vil dor 
czu 


*Veal, cooking with* (Nr. 239) [cooking recipe] | 


Ich kom in ein do fand ich nicht anderrs den ein kalb 
vnd muest doch dauon zessen machen 


[27v] 

SO nym ein kalb vnd slach das vnd vach den swais in ain 
haissen wein vnd haer das kalb also gancz vnd slach im das 
haupp ab vnd kleub das haupp von einander vnd nym das 
hiernn daraus vnd das ander wasch schon vnd seud es rain 
douon mach ein haupp pressen nu nym dy fuesz vnd mach 
daraus ain sulczen nym das kres das reib vnd mach es schon nu 
nym den wampem vnd den magen vs 


*Breast of veal* (Nr. 240) [cooking recipe] }f 

Ein gmayn vleisch von einem kalb NIm dy prust von dem 
kalb vnd sneid das lang nach der leng vnd gib fuer ain vleisch 
hin versalcz nicht 


*Goose, braised* (Nr. 241) [cooking recipe] ff 

Von einer gepraten gens in einem hafen ElIn gancze gans 
das das kroes abgesniten sey dy stekch in ein engen irdein toph 
geus wasser darauf das sy bedekch lass sy von vnden auf sieden 


auf einem drifues vermach den choph das der pradem icht aus 
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gee schuer tzue ein klain feur lass sy sieden das sy vil natraug 
werd vnd doch gar suesse milch vnd vj tutern vnd ij haupp 
chnouleach das mal zusamen vnd loss es mit der gans sieden 
vnd saffran es vnd gib sy gancz hin 


*Sauce for goose* (Nr. 242) [cooking recipe] | 


Aber von gensen DI gepraten gans mach ein das condiment 
das do geschirbem stet von dem zwiual in das condiment mach 
das chroes 


*Bustard neck, stuffed, and roasted* (Nr. 243) [cooking 
recipe] f| 
Von dem trappem hallse ALso vuell des trappem hals oder 


ander vogel nym sweinen vleisch herte ayr salua vnd kraut 
hakch das alles zusamen vnd full in domit den hals vnd seud in 
so er gar sey gesoten so leg in also haissen auf den rost beslach 
in mit ayren oder mit ayrtaig betreuff in mit smalcz vnd nym 
saffran vnd petersil vnd phenich mal das auf ain condiment so 
du pest machst vnd gib es hin 


*Beef, stewed, with shallots* (Nr. 244) [cooking recipe] f| 


Von rintvleisch NIm rintvleisch vnd seud es gar vnd salcz es 
wol so nym aslach genueg vnd la das wol sieden in vaister prue 
das rintvleisch als du es dann hin gebem wild so tue vleisch vnd 
lauch zusamen vnd loss es erwallen Vnd gib es hin fur ein guet 
essen etc. etc. 


[28r] 
*Doush sheet rolled with meat* (Nr. 245) [cooking 
recipe] }1 

Von gestukchtem vleisch NIm gesoten vleisch das zu 
massen gesoten sey scheffein oder sweinen oder rindrein hakch 


es klain meng dorczue ayr gesniten spekch pheffer chuem saffran 
vnd salcz mach ein plat von ayren vnd zutail das condiment 
darauf gleich vnd wint das plat zusamen zeuch es durich ein ayr 
taig pach es in smalcz oder an einem spis so es gar sey gesoten 
so sneid das entwerchs zu stukchen vnd gib es hin 


1 

Wie man vleisch macht in augsten Allso machtu machen 
allerhand vleisch in den augsten wenn du es sieden wild so 
erwell es wol geus dy prue ab geus frisch wasser wider daran la 
es sieden gar vnd gib es hin 
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[household recipe] f{ 
Wy man willpret macht in den augsten NIm ij tail salcz 
das drittail gesoten wasser vnd sneid das vleisch zu stukchen 
vnd betreuff mit salcz lasses sten ein halbem tag vnd wasch es 
dann von dem plut vnd leg es dann in das gesalczen gesoten 
wasser das es wol darvber gee 


*Goose, roasted, with sauce* (Nr. 248) [cooking recipe] 
4 


Ein essen von einer gans NIm ein gans stoess an ein spis 


vnd seud das kroese nym iiij herte ayr vnd ein prosem protz 
vnd kum vnd ein wenig pheffer vnd saffran vnd nym iij gesoten 
huner lebern vnd mal das zusamen mit esseich vnd huner prw 
zu massen feur vnd schell zwiual vnd sy dunn vnd tue sy in ein 
hafen vnd tue darczu smalcz oder wasser vnd lass sieden das sy 
waich werden vnd nym iiij oephel vnd sneid dy kernn aus als dy 
zwiual gar gesoten sein so tue ophel darczu das es waich beleib 
vnd tue dann das gemallen vnd dy ophel vnd zwiual all in ein 
phannen vnd als dy gans geproten ist so leg sy zu vnd tu sy in 
ein schoen schussel vnd das condiment darvber gib es hin 
versalcz nicht 


*Suckling pig, stuffed, and roasted* (Nr. 249) [cooking 
recipe] f{ 

Von der spensaw ein guet essen VOn dem spenverel vnd 
von andern tieren nym ein spen verel vnd prat es kuel spalt es 
enczway an dem haupp vnd raum mit einem holcz dy haut von 
dem vleisch so nym dann das varig vnd iij herte ayr vnd jj 
waiche ayr vnd schon prot saffran pheffer salcz hakch das klain 
vnd tue gesniten spekch darczue vnd full das verlein vnd stoß 
an ein spis twing dy fuess vmb den spicz prates vnd betreuff es 
dikch mit smalcz wenn es wol geproten ist so gibs hin nym ein 
verlein vnd tue iem aus das vleisch vnd dy pain vncz an dy klan 
allso das das haupp vnd dy claa beleibem an der haut vnd sneid 
das vleisch vnd loes dann dy pain aus vnd hakch das vleisch 


[28v] 
klain vnd ayr vnd weissprot spekch salcz vnd gwurcz vnd mach 


ein full vnd vvll dy haut das sy werd als ein verlein vnd vvll es 
nicht zu uol vnd neae wider zu vnd leg es in ein wallunden 
kessel vnd lasses sieden vil nahen gar vnd leg es auf ain hulezen 
rost vnd prat es kule vnd gib es hin versalcz nicht 
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Von manigerlay gingen und von salsen etwas gutz 
etc. 
*Parsley, grow instantly* (Nr. 250) [kitchen tip] 91 


WlIlldu das dir petersil wachs ee das dy huner syeden 
nym petersil der nicht vorr gewachsen sey vnd der sam mues 
halber heurig sein vnd halber virdig den soltu in ein roten wein 
legen do lasz in xij tag in sten do soltu nemen der erden do er 
aus gewachsn sey vnd nym weinrebem vnd prenn dy schon vnd 
mach aschen dar aus vnd nym ein pon stro vnd prenn das 
schon zu aschen von dem pon stro vnd von dem reben gleich 
vnd zwir als vil erden dorczu do der petersil auf gewachsen sey 
vnd meng das durich einander mit regenwasser nicht gar zu 
kalt nym ein hafen dekch vnd leg dy erden dorauf vnd tu den 
sam darin das des nicht zu vil sey vnd strew dy erden darauf 
das der sam bedek sey vnd lasses also ein weil sten vnd laa dy 
huner sieden so weagst der petersil ee dann dy huner sieden 


*Raisin sauce* (Nr. 251) [cooking recipe] | 

Ain salsen von weinperrn NIm wechlische weinper vnd reib 
dy klain vnd nym darczue den pesten wein so du gehabem 
magst vnd sie domit durich ein tuech vnd nym darczue das pest 
gwurcz 


*Parsley or herbs sauce* (Nr. 252) [cooking recipe] | 


Ain salsen zu huner NIm petersil oder ander gruens kraut 
das rain sey vnd slach das durich mit esseich vnd gib es hin 


*Almond and raisin sauce* (Nr. 253), [cooking recipe] }f 


Aber ein ander salsen NIm mandel vnd wechlisch weinper 
es gleich vnd slach sy durich mit esseich vnd mit guetem wein 
vnd gib es hin 


*Instant mustard* (Nr. 254) [cooking recipe] | 


Zu ainem guetem senif NIm senif sam vnd sauber den vnd 
stoes den in einem moerser gar klain vnd es den durich ein 
tuech vnd stoz zimed plud vnd misch es vnder den seniff vnd 
twir es mit honig sam vast vndereinander recht als der wachs 
per vnd wenn du wild so nym desselbem ein wenig vnd reib es 
mit wein so hastu gueten semf 


[2gr] 
*Wine sauce* (Nr. 255) [cooking recipe] $4 
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Zu ainer salsen NIm wein esseich vnd honig vnd leczlten vnd 
stos vnder einander vnd seich es durich ein tuch vnd seud es 
vnd geus an vnd iss sy kalt 


Ein gute salsen NIm salua vnd zinomey vnd wechlisch nusz 
das reib mit guetem esseich so wirt es guet gib sy hin 


*Garlic and Almond sauce* (Nr. 257) [cooking recipe] }f 


Ein salsen von weissen knouleach REib mandel kernn vnd 
semel zu weissen kob lauch vnd das gib zu gepraten gensen 
zessen 


*Mustard* (Nr. 258) [cooking recipe] $1 


Ein guter senif NIm geribem senif vnd tue darczue geribem 


zinomey do wirt er guet von gib hin 


*Garlic, pepper, and ginger suace* (Nr. 259) [cooking 
recipe] }1 

Ein naturleich salsen NIm ij haupp knouleach pheffer mer 
dann Ingwer temperir das zusamen lasz es sieden lass es 
prawun werden das ist ein naturlich salsen dy sol man essen in 
dem kaltem weter zu rind vleisch vnd zu gepraten huner 


*Instant herb sauce* (Nr. 260) [cooking recipe] $4 

Ain andrew salssen NIm salua mynczen polay petersil Iungen 
vnd alten sauren ampher krebel dy krewuter wasch schon vnd 
derr sy an der sunn nym dorczu pheffer galgant Ingwer zimey 
anis kardomomen kobebem negel muschcad plued parischoerner 
vnd ein wenig arti kes das macht dy salsen schon vnd gederrt 
weiss prot aus dem allen mach puluer wenn du sy essen wild so 
temperir sy mit wein oder mit esseich dy behalt wy lang du wild 
vnd haist durre salsen 


Ain condiment NIm saur ophel nach sand merteins tag schell 
sy sneid aus dy kernn sneid sy dunne legs in ein honig getrankch 
lass es sieden allso lang bis es praun swarcz werrd das mach tu 
halten wy lang du wild das condiment haist doberis man mag 
auch koephel douon machen oder fullen 


*Verjus* (Nr. 262) [cooking recipe] | 

Ain agres NIm weintrewbel vnd saur oephel vnd stoez das 
meng es zu samen mit wein trukch es aus dy salsen ist guet zu 
scheffein praten vnd zu huner vnd zu vischen gibs hin 
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[29v] 
*Shallot sauce* (Nr. 263) [cooking recipe] $4 


Aber ein condiment NIm aslach vnd schell in reib in mit 
salcz meng in wein oder mit esseich vnd trukch es aus dy salss 
ist guet zu rindren praten 


*Grape, sage, and garlic sauce* (Nr. 264) [cooking 
recipe] }1 
Aber ein salsen NIm saur weinper vnd tue darczu saluay vnd 


1) knouloach haupt vnd spekch vnd stosz zusamen vnd trukch es 
aus vnd gibs fur ein salssen 


*Sour cherry sauce* (Nr. 265) [cooking recipe] }1 

Ain salsen von weichseln NIm saur weichseln vnd prich in 
dy stil ab vnd seud sy in einem hafen mit irr aygen prue vnd 
wann sy gesieden so schuet sy aus vnd lass kuelen vnd slach sy 
durich ein tuech gib sy hin 


*Green mead* (Nr. 266) [cooking recipe] | 

Von grun met NIm honig von Iungen pein do machst ein 
gruen met dem tw als du dem andern hast getan kain prawn tue 
nicht daran 


*Sour cherry wine* (Nr. 267) [cooking recipe] ff 

Ain kerstrankch NIm weichsel dy zeytig sein der nym ein 
muelter vol oder zwo oder wy vil du wild habem dy lass ab 
syeden vnd slachs durich ij oder iij wildu ein kerstrankch habem 
so soltu in veriesen lasen vnd loss in ligen also lang bis das 
newur wein kumpt nym den pesten most den du macht 
gehabem den la sieden vnd lass in veriesen wann er wol 
veriesen sey denn geus dorin das es nicht zu uil sey so beleibt es 
bey seiner varb wiltu den trankch guet habem so tue vuercz 
doran nym ein sekchel vnd due das gwuercz dorin Ingwer 
galgant chanel vnd zimey vnd neglein solt habem dy paris 
chorner vnd den gamel den soltu stoessen lassen nym ein 
virdung den heng doran vnd tue es in das vas den galgant vnd 
den zimey dy sneid vnd tue dy gwuercz alle in das sekchlen vnd 
henkchs obem zu dem peil in vnd verpeil es schon wann es wer 
zu starkch so nym das sekchlen herraus vnd trukchen es bey 
dem ofem vnd lass in stan so wirt er guet 


*Mead* (Nr. 268) [cooking recipe] Y1 
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Wie du met solt machen NIm honig als vil du sein habem 
wild als vil sein in dem werkch ist so nym ij als vil wassers das 
geus doran pall es rain aus nym ain neus ay das leg daran als 
lang du wasser darin das ay plekch magst des ay nicht habem so 
nym ein frische reglspieren so sicht man wann es sein genug 
hat das la durich ein tuech das das wachs douon kuam tue es in 
ein kessel seud es rain faym es rain vnd® 
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PARIS 
an er Pr Az j p N Looron UT 
Cooking Recipes of the Middle Ages et 
SALZBURG . FFT@aRS 


[318r] 
01: Gebrest Swein choepf 

02: WIdu machen gebrest Sweinkopf vodn 
vischen 

03: So nymb karpfen oder sleinnen vnd sch= 
04: up dy schon oder ein parben vnd slach 
05: den auf vnd mach in czw stuckchcn vnd 
tue in in 

06: ein pfan vnd gews dar an halb wasser vnd 
07: halb wein vnd daz di prue nur ein vingers 
08: hoch vber ge dy visch vnd se hab si vber 
ein gU- 

09: tes fewr vnd laz wol sieden vnd salcz si 
leicht 

10: vnd stupp si wan si sein halbenweg ein 
gesoten 

11: So saig di prue in ein schueschel vnd nym 
12: dan die visch vnd tue die graet dar aus 
vnd 

13: hack das prat ein winczigs durch ein 


ander 


14: vnd tue ez wider in die pfann vnd gews 


de 


Sb2 - "Salzburg, Universitätsbibliothek, M 1128" @J9J 


15: prwe dar an vnd laz ein winczigs sieden 
16: vnd die schuepen sewt dan auch vnd 
streich 

17: si dinz durch vnd gewsss dan alsambt in 
ein 

18: klaini pfann vnd las sten pis es hiert werd 
19: vnd hab es dan vber ein fewr vnd zulks 
20: pald her wider ab vnd slach es auf ein pa= 
21: nckch vnd Sneydcz in ein kallte suesse 


prw 
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22: Daz get in der vassthen® für gebrest 
Sweinkopf 

23: Ein gepachens von Reisch 

24: Wlldu machen ein gutes gepachcns von 
Re= 

25: isch so sewd den reisch in wasser vnd laz 
26: in nicht vast versieden vnd saig ez schon 
ab 

27: vnd tue ez in ein reibscherben vnd reib ez 
28: klain vnd reib rochew air dar vnder vnd 
29: tu smalcz in ein pfann vnd schewsss durch 
30: die hannt als gebranntte kuechel wan 

31: es gepachen ist So sae ein zukker dar auf 


32: vnd gibs dan hin Ein gemus von tutteın 


[318v] 
01: WIldu machen ein gutes gemus von ayr= 
02: tuetterın So nym darczw guten walisch= 
03: wein vnd ein winczigs semell vnd streich 
04: ez dan durch ein tuech mit ein ander vnd 
05: tue zukkcr dar ein habstu dez zuckker 
nicht 
06: so nymb honig an di stat vnd tue es in 
07: ein klaines hefen vnd secz auf ein kolen 
vnd 
08: ruer ez albeg dar vnd als pald es dan 
09: dick wirt So heb es her widcr ab vnd 
10: versalez es nicht Wilpraet von 
rintfleissch 
11: WIldu machen wilpraet So nym ma= 
12: gers rintfleisch vnd hack es klain 
13: vnd nyıı ein wein vnd vah ein swais von 
14: einem kalb vnd tue den wein dar ein vnd 
15: secz auf einen kolen vnd ruer es pis es si= 
16: den wirt vnd geuss es dan auf daz fleisch 
17: So veht es die stalt als wilprat vnd 
18: hack dar vnder ayr vnd geribens prot 
19: vnd stupps wol vnd mach dan palcn 
20: dar aus als die fawst vnd seued es in 


21: einer feischprüe vnd sneid es dann klain 
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22: als daz wilprat vnd mach ein guten 
23: pfeffern dar zw vnd stupp in wol ab 
24: mit guten gewurczen vnd leg daz wilprät 
25: dar ein vnd veisalez sein nicht so ist es gut 


26: Latwarj von weichseln 


27: Wlldu machen gut latwary von we 
28: ichselen So tue dy weichsel in ein 
29: hafen vnd secz auf ein gute gelut vnd gess 


30: nicht dar an wan es dan nu sieden 


[319r] 
01: wirt so las es kalt werdcn vnd streich es 
02: durch ein tüch vnd tu es in ein kessel 

03: vnd secz auf ein drifuz vnd ein gute glut 
04: dar vnder vnd las es sied.en pis es dick 

05: wirt vnd tü ein honig dar ein vnd ein 

06: geribens prot vnd stupp es wol ab vnd 

07: ruer ez albeg pis es dick wirt allessambt 
08: also pis tu sein nymer geruercn magst so 
hat 

09: es sein dan genug Latwary von 
Regalpiren 

10: WIldu machen gut latwary von Reg.l= 
11: piren So schel dj piren schon 

12: vnd snejt si zw virtailen vnd tue di keren 
13: dar aus vnd tü si dan di piren in ein hefen 
14: vnd secz sy auf ein glut vnd geuss ein 
virtail 

15: wasser dan an vnd vermach den hafen daz 
der 

16: tumst nicht aus ge wenn si sein dan 
geinug 

17: haben So stoss si klain vnd tu es in ein ke= 
18: ssel vnd secz auf einen drifuz vber ein 
gute 

19: glut vnd ruer es albeg vnd Ye pey ein 

20: weil so geüss ein winczigs honig dar an 
21: vnd stupp si wol ab mit gutem geburcz 
22: so werdent si gar gut 


23: Ein gemus von kuelungelen 
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24: Wlldu machen ein gemus von kuelu. = 
25: gelen wen di nu gesotcn ist So ha= 

26: kk sey klain vnd tue sey in ein gute 
fleisch= 

27: prue vnd secz auf ein gute glut vnd 


28: laz mer sieden vnd reib ein prot darin 


[319v] 
01: vnd stuppz wol ab vnd sneyd dar in 
speckch 
02: klain vnd wurftellot vnd smelcz in ein 
pfann 
03: wen du das gemus an richtest So tü den 
04: speckch dar an vnd veisalez nicht so ist es 
gut 
05: Latwary von weinpiren 
06: WIldu machen ein latwary von wein= 
07: peren so prich die weinpir ab dem klainen 
08: vnd tü si in ein kessel vnd secz auf ein tri= 
09: fus vnd ein gute glut dar vnder vnd 
10: gewss dar nichs dar an vnd wen es sieden 
11: wirt So laz dann kalt werden vnd streich 
12: ez durch ein tuch vnd du es wider in 
13: den kessel vnd secz wider auf den tri= 
14: fus vnd sewd es wol vnd mit guten 
15: gewurcz stupp es wol ab vnd gews dan 
16: auf ein prot vnd laz dan also kalten vi 
17: tag vnd dar nach sneyd es we du wild 
18: klain oder groß vnd wirt gut 
19: Genus von weichselen 
20: WIldu machen ein gut gemus von weich 
21: selen So tu si in ein hafen vnd secz auf ein 
glut 
22: wenn si nu sieden wirt So laz kalt werden 
23: vnd nichtz nicht dar an vnd streich durch 
24: ein tuch vnd tüs wider in den hafen vnd 
25: laz sieden vnd geus ein honig dar an vnd 
geüs 
26: ez dan in ein vässel vnd da weil es seudet 


27: so ruer ez pis es dick wirt Aus dem 
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vasselein 
28: magstu es dan geben warmes oder kaltes 
29: wie du wild vnd wen du es aufrichtest 


30: ynngwer dar auf vnd vessalez sein nicht 


[320r] 
01: Gesulczt maurochen 
02: WIldu machen gesulczt maurochen so 
full 

03: di maurochen mit einer guten ayrfull 

04: vnd stoes si schon an ein spissel vnd prat si 
05: schon vnd geuss ein gute prue dar an dy 
von 

06: sulcz vischen sey gemach oder sunst ein 
gute 

07: prue von fleisch vnd tu im ein gute hilft 
08: von haussenpletern oder von we es gern 
geste 

09: vnd versalez nicht so ist gut 

10: Maurochen auf ein plat 

11: WIldu machen maurochen auf ein plat 
12: so nymb kelberlungellen vnd seut sie 
schon 

13: vnd ain ay hachk dar vnder vnd auch 

14: gut stupp vnd geribens prot vnd hack 

15: es klain vnd mach ein holcz dar czw 

16: baidew seitten spyczig sey vnd mitten 
groZ 

17: als di maurochen vnd streich dan der 

18: full dar an vnd mach es geleich vmD daz 
19: holcz vmb vnd vm)b vndnür daz es 
mitten 

20: albeg groz se vnd pach es in einem 
smalcz 

21: also mit dem holcz vnd sneyst dan mitten 
22: von ein ander vnd czeuchs ab dem holcz 
so 

23: seint ir dan czwo Also mach ir wie vil 

24: du wild vnd mach ein gute full dan 


25: die maurochcn dar mit gar schon vnd 
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26 


27: 
28: 
29: 
30: 


: mach dan ein grunes plat von ayrcn 
vnd petsssill vnd laz daz plat nich vast 
pachen in der pfann vnd di maurochen 
sturcz dan dar auf vnd laz hafften an 


ein ander vnd richt es dan an vnd daz 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 


[320v] 
magstu geben zw welher czeit du wild im 
lar vnd mach es nicht gel So hat es dy 
rechten maurochen gestalt 

Ein pachenns von kelberlungeln 
Wildu machen ein gucz gepachcns 

von kelberlungeln so hack di lung.l klain 


vnd 


07 
08 
09 
10 
11 


: ein winczigs gesotcn Speckchs dar vnder 
: vnd czwen ayr tuter vnd gut stupp dar 

: ein vnd hack daz gar klain durch ein 

: ander vnd mach klaine kugel dar aus 


: vnd mach ein guten strawb.n taig vnd 


czeuch 


12 
13 


: di kugel da durch vnd pach es in einem: 


: smalcz vnd versalez seyn nicht so ist es 


gut 


14 


13: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
2: 
3 
23: 
24: 
23: 
26: 
27: 
28: 
29: 
30: 


: Drefssigk ayjr zw ainem 

Wildu machen dreissigk oder vir= 

czigk ayr czw aineın So nymb czwo saw 
Sawplatcrn ain klaine vnd ain grossew 
vnd nym dan die klainen die swaib ynen 
mit wasser schon vnd klop dy ayr vnd 
schaid den tater pesunder vnd daz weis 
pesunder vnd geus den den klopfften 
tutter in di klaine platcr vnd ne si zw 
wan si vol sey wordcm vnd wirft 

sey in einen hafen vnd laz den tutter 
also siden pis er hert werd vnd nyın 

den di grosse platter vnd swaib die 

auch gar schon vnd sneyd obzn ein 

loch hin ein als groß als der tuter sey vnd 
den schewb dan hin ein aber di plater 


sneyd vnd laz am ersten schon von dem 
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[321r] 
01: tutter vnd nae dan die grossen plater 
schon 

02: czw nur daz ein trachtir mog gesteken 
03: vnd klopp dan daz weis durch einander 
04: vnd geuss durch den trachtcr hin ein auf 
05: den gesoten tutter pis di selb plater von 
den 

06: weissen vol werd vn. nae si dan gar 

07: czw vnd wirff auf ein fleisch od in ein 
08: hafen vnd laz sieden So wirt es dan ain 
09: ay vnd gib es dan hin vnd ein essig darzw 
10: Aus ainem al czwen 

11: WIldu machen aus aineın al czwen so 
zewch 

12: dem al di haut ab vnd mach ein gute full 
13: von ayren vnd stupp wol vnd full die in 
a5 

14: hawt vnd cher di haut wider an daz recht 
15: vnd stoss daz hawbt in di full vnd nae es 
16: daz es nicht abfall vnd nym den den al 
17: vnd seut in mit wasser vnd wein vnd 
stupp 

18: in wol ab vnd nym dan den al in dj hawt 
19: vnd prat in schon auf ein rost vnd 
petraeppf 

20: in mit putter So er dan gepraten ist so leg 
21: in auf ein schussel vnd den gesot.n al 
darzw 

22: vnd gib si dan hin den herren So mag der 
herr 

23: wol sprechen von wan kumpt derain al 


24: Ein hen in ein chraglatz gelaz 


25: WIldu machen ein ganncz hun in einem 
26: chragllatz glas So pruee daz hun schon 
vnd 

27: laz im di haut pey dem hals vnd pewirff 
28: es schon zwischen haut vnd des fleisch 


29: vnd zewch im die haut ab also gancze 
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30: pis an.ı die fuss Ynbendig ab also daz si 


[321v] 
01: an der haut peliben vnd mach ein klains 
Stu= 

02: mpflocz holczel vnd plas in di haut wo si 


03: dan ze prochen sey da nä si dan zw vnd 


04: nym den den ainen fuss vnd stos in in daz 


05: glaz vnd darnach den andsr fus vnd nym 
06: daz stumpflocz holczel vnd stos Ye der 
haut 

07: ein winczigis hin ein wen du nu di haut 
08: hin ein gestos pis an den hals So halt 

09: den hals hye oben vnd vbeısturez in mit 
10: der haut vber daz glas vnd pind® es mit 
einem 

11: faben zw So nym daz hun vnd wirf es 
12: auf ein fleisch vnd las sieden wen es 

13: nu gesoten ist so hack ar vnd petsssill 
vnd 

14: saluazı vnd gut stupp vnd plas dan in das 
15: glas So tuet sich daz hun auf so full dan 
16: die full dar ein vnd wen di haut vol ist 


17: so vermacht sey oben wol daz si nicht hin 


18: ein vall vnd daz kain wasser hin ein mog 
19: komen vnd tu es dan in ein hafen vnd 
20: geus ein wasser dar an vnd deck es czw 
21: vnd laz sieden so wirt es sich strechen in 
22: dem glas daz man siecht die fHug.l die 
23: fuss vnd den hals vnd den ganczen potich 
24: mit ein ander 

25: Salsen von weichselen 

26: WIldu machen ein gute Salssen von 

27: weichselcn So tu di weichsel.n in ein 
28: hafen vnd las si sieden vnd dan. kallt 


[322r] 
01: werden vnd streich si durch ein tuch vnd 
02: tu si wider in den hafen vnd secz auf ein 


03: glut vnd laz si sieden vnd rur si pis si 
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04: dickch werdent vnd tu honig vnd 
geribens 

05: prot dar ein vnd nagell vnd gutz stupps 
06: genug vnd tus dan in ein vassel vnd die 
07: peleibet dir dan drew oder vir lar gut 

08: Ein edels ein pachens 

09: Wildu machen ein gucz gepachens so 
kopp 

10: ayr klain vnd sneyd semel wurftellot dar 
vnter 

11: vnd muskat vnd mach es gel vnd mach 
ein 

12: smalcz in einer pfan vnd mach ein plat 
von 

13: halbentail vnd tu dan daz plat her aus vnd 
14: mach von disem auch ein plat vnd las dar 
15: Ynnligen vnd nym dan gerost oppfel vnd 
16: nym dan gepratew rephuzrn hastu der 
nicht 

17: so nym Iungehu.nrn an die stat oder 
tauben 

18: vnd leg dan ein legt gerost oppfel auf daz 
19: plat vnd gehalbirtew huuny leg auch dar 
20: auf vnd hab es dan vbcr ein herd vnd 
klopp 

21: dan czway ayr vnd geus vmb vndvmban 
die 

22: pleter so werdent die pleter gancz vnd 
faym dan 

23: ein gucz honig schon vnd sawber vnd tü 
24: dar ein gucz geburcz vnd prich dan ein 
25: loch durch daz plat vnd gews dan honig 
26: dar ein vnd laz dar inn laeffen hin vnd 


27: her vber all vnd daz ist ein Edle speys 


[322v] 
01: vnd versalcz sein nicht so ist es gut vnJ 
rain 

02: Posteten von Rindfleisch 

03: WIldu machen possteten von Rindfleisch 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.sb2 


25.08.23, 14:56 


Seite 9 von 33 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:56 


04: so sneyd mageıs Rintfleisch klain vnd das 
05: das drittail sey vnslit vnd daz nur die 

06: czway tail Heisch sey vnd nyın dar vnder 
vogel 

07: odertawben oder hünr vnd misch dar 
vnder 

08: vnd stupps wol ab vnd mach die hafen aus 
09: Rockkem melb vnd prue daz melb mit 
10: haissen wasser ab vnd tu dan in di full in 
11: die hafen vmb vm2 vnd pricht dan ein 
12: loch ober dar ein vnd steuss in den hafen 
13: vnd laz wol pachcn Alo magst si auch 

14: machen von guten vischen wen du faists 
15: von vischen habst wo du dez faisten nicht 
16: enhabst da nym putter an di stat vnd 

17: schneid die visch wol grosser dan das 

18: Rindfleisch vnd versalcz nicht so wir ez 
gut 

19: Dreylayr essen von ain visch 

20: WIldu machen drey layr essen von 

21: ainem visch vnd daz der visch dannoch 
gancz 

22: pleib So nym ein hechten vnd slach ein 
23: nass tuch vmD daz mitter tail vnd leg in 
24: auf ein rost vnd salcz in vnd laz daz 

25: hinder tail praten fur sich selb vnd den 
26: kopp begeuss mit haissem smalcz oder ol 


27: vnd spreng es mit melb vnd laz also 


[323r] 
01: pachen vnd daz tuch pegeuss albeg dar 
02: mit haissem wein vnd daz sewd sich selb 
03: also hastu gepachcn gesoten vnd gepratcn 
04: visch von aineın visch vnd gib ein Salsen 
darczw® 

05: Plamantschir 

06: WIldu machen plamantschir so nym 

07: alte hunr vnd die seud vnd nymb daz 

08: praet von den prusten vnd hack es klain 


09: vnd nymb ein dickke mandl milch vnd 
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leg 


10: daz praet dar ein vnd gar ein winczigs 

11: Reisch dar vnder vnd tu es in ein schone 
12: pfann vnd zukkerss genug vnd tu ein 

13: hulczein loffel dar ein vnd gar ein gucz 
14: sweines smalcz vnd secz auf ein gute glutt 
15: vnd ruee es daz es klares vnd weisses 

16: pleib Also magstu aucht plamatschir 

17: von guten hechtten vnd die sew in wasser 
18: vnd tü di graet aus vnd hackk daz praet 
19: klain vnd tues in ein dichke mandl milch 
20: vnd zukkeıs genug dar ein vnd auch 
gutten 

21: putter vnd tues in ein schone pfan vnd 
22: secz auf ein gute gluett vnd ruer es daz es 
23: also klares vnd weisses pleib vnd versalez 
24: nicht so ist ez gut 

25: Gyyslies von kelber fussen 

26: Wlldu machen gut geysslies von kelber 


[323v] 
01: fussen So ucrseued die in wein gar wol 
vnd wen 

02: sı nu gesotcn sein so tu si aus der prüe vnd 
stoz 

03: in einen morsär vnd streichs mit der prue 
durch 

04: ein prüe duch vnd tu honig dar ein vnd 
05: gutes geburcz vnd laz wider sieden vnd 
fa= 

06: yms schon vnd geuss auf ein klaine pfann 
07: vnd laz sten vncz pis es gar hert werd 

08: vnd tus dan vber ein herd vnd zulks pald 
09: her wider ab vnd slach auf ein pannckch 
10: so sneydestu es dan wie du wild vnd 
ucısalcz 

11: daz nicht So ist es gut 

12: Gemacht nüss 

13: WIldu machen gemacht nuess so nym 

14: die nues ach tag vor Sunbenten vnd stich 
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15: mit eim pfriem in Yde nuess fuenft locher 
16: vnd laz si also waessercen ach tag vnd 
schell 

17: si dan in wein vnd sewt si dan ein 
winczigers 

18: vnd laz truchkeren ainen tag vnd seud si 
dan 

19: in honig vnd tüs her wider aus vnd 
verstech 

20: si mit nag@llein Yngwercn vnd 
czymarinden 

21: vnd las dir dan ein sawbers honig sieden 
22: vnd mach daz ab mit guten Ynbcrren 
stuppenn 

23: vnd leg dan die nüss darein vn du si 
24: dan in ein vaessel vnd verdeck daz schon 
25: so pleybent si erc. 

26: Holpraten von vischen 

27: Wlldu machen holpraten von vischen 
28: vnd von mandel milch So nymb einen 
hechkten 

29: vnd hackt den klain vnd tu dan geribens 


[324r] 
01: prot dar vnder vnd stupp es wol vnd nyıı 
02: ein holczlein spis dar eben sey vnd streich 
03: di full dar an mach es gleich als ein hir= 
04: sen pratcn vnd lege es dan zw dem fewr 
05: vnd prat in schon vnd geuss in mit putter 
06: oder ol wan er gepraten ist so czeuch in 
also 
07: ganczen ab dem spis vnd nym die dick 
man= 
08: del milch vnd hausseopleter dar vnd.er die 
ge 
09: soten sein vnd zulkers genug dar an vnd 
10: tus in ein sawbrie pfann vnd mach es 
11: gel genug vnd verkalen den praten mit 
taig 


12: vnd secz in in ein klaines hefen daz er 
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auf= 

13: werds ste vnd geus di mich dan in den pra 
14: ten vnd laz in sten pis er hert werd 

15: vnd sneyd in dan ze dunnen scheiben vnd 
16: gib es dan hin vnd daz haysse ut gulden 
spig.l 


17: Gesulcz mand.l mit dreylayr 


18: WIldu machen gesulcz mandel mit drey= 
19: layr gestalt haben so nym haussenpleter 
vnd 

20: die verseud in wasser schon vnd nym dan 
21: dick mandel milch vnd petsssilb vnd hack 
22: den klain gar wol vnd reib in in einem 
reib 

23: scherben gar klain vnd daz trittail mandel 
24: milch dar vnder vnd zuckkers wol ab vnd 
25: daz wirt dan ein gruny varb vnd nym 

26: dan dise czway tael vnd die seud in einer 


27: pfan vnd zuckkers auch wol ab vnd laz 


[324v] 
01: also sieden in der pfann vnd geuss dan 


ainen tail al= 


02: so weissen auf ein pfandellein vnd daz 
trittail 

03: mach gleich gel vnd geuss auch auf ein 
pfa= 

04: ndellein vnd laz dan sten vnd seud die 
grunen 

05: farb auch in eim pfandellein vnd geuss 
dan 

06: auf ein pfann albssambt vnd laz sten daz 
07: es hert werd also hastu drey farb grün 
08: weis vnd gel vnd hab es vber daz fewr 
09: vnd tu es pald her ab vnd slach es auf 
10: ein pannchk vnd sneyd es dan schafftza= 
11: gloet vnd leg es also gesnitens auf ein 
tisch 

12: auf ein schussel dez ersten so leg dar nach 


13: weys oder grün erc. pis die schussel vol 
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14: werd vnd gib es dan har hin vnd bedeck 
15: es schön 


16: Ein pachens von dreylayr pleter 


17: WIldu machen gutes gepachcn von drey 
18: layr pleter ains grün daz ander weis daz 
19: trit gel So nym ayr vnd tu es das weiss 
20: besunder vnd die tutter besunder vnd 
hackk pe= 

21: teısil klain in einen scherben vnd reib ayr 
dar 

22: vnder vnd mach dan ein pfann hel mit 
23: smalcz vnd mach eins plat her aus vnd 
24: mach dan eins gelbs plat her aus vnd 

25: den tutteren vnd daz tu auch her aus vn 
26: klopp dan daz weiss vnd mach ein weis 
27: plat vnd leg dan die drey pleter auf ein 
28: ander vnd daz grün plat sol mitten sein 


29: vnd sneyd es dan schafftzaglot vnd 
[325r] 


01: stoss an ein spissel vnd mach dann ein taig 
02: den mach mit wasser gel vnd czeuch si 
dan 

03: durch vnd pach si in einen smalcz vnd 
zeuch 

04: die spissel dar aus vnd nach der lennge 
sneyd 

05: si von ein ander vnd leg si auf die schussel 
06: vnd zukkers genug dar auf vnd versalez 
07: nicht so werdent si gut 

08: Wurst von Rephuncrn 

09: WIldu machen gut wurst von rephuncr 


10: so nym Rephuhn vnd sweines praet 


11: vnd loz daz praet schon ab den Rephuhn 
vnd 

12: habstu des sweines praet nicht So nym 
13: kelberans an die stat vnd hack klain durch 
14: ein ander vnd sneyd grü spechk auch dar 
15: vnder wurfHot vnd tu auch kumy® dar 
16: vnder vnd wil du sy rotleichen haben so 
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17: sneyd muskat dar vnder vnd nym dan 
18: ein sweinens smalcz dar ?® an vnd fuls 
19: dar ein vn prat sischon vnd mach dar 
20: czw ein Salsen vnd mandel vnd mit 

21: wein vnd von ymber vnd gib es daz hin 
22: Ein gemus von kloczen 

23: WIldu machen ein gemus von kloczen 
24: so wasch die kloczen schon vnd seud si 
dan 

25: gar wol vnd stos si klain vnd streich 

26: dan durch mit wein vnd seüt sy wider 
27: wol vnd tu gut honig dar ein vnd 


28: nagel dar ein genug vnd stupps wol 


[325v] 
01: waer ez dan cze duen so ribest ein 
geribens 

02: prot dar vnder vnd tus dan in ein hafen 
03: So ist es dir dan gut vier gancz wochen 
04: Ein wachttelprein 

05: WIldu ein guten wachttelprein machen 
06: so nymb fenich vnd schneid den in ein 
guti 

07: fleisch prue wen er gesoten ist so reib kaes 
08: dar vnder vnd richt in an vnd tu mitten 
09: ein smalcz dar ein vnd leg dan die prattcn 
10: wachtell dar auf leber stechk auch dar 

11: auf vnd gib in dan hin 

12: Ein edels sueffer fur ajtter 

13: WIldu machen ein edels getranck daz 

14: dir im Iar dhain drues werd noch dhain 
15: aytter nicht schad So seut wermut in gais 
16: milch wen er gesoten ist so seich in durch 
17: ein duch vnd supff in dan aus So pist 

18: tu sicher des Iares von den drüsen vnd 

19: auch von den ajtter 

20: Ein gemachtz krawt 

21: WIldu machen ein gemachtz krawt 

22: So seud weisse kraut hawbter vnd nym 


23: czway tail seniff vnd ain drittail honigs 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.sb2 


25.08.23, 14:56 


Seite 15 von 33 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:56 


24: vnd die selbig prue mach durch ein 

25: ander mit wein vnd dar ein kumy vnd 
26: anis genug vnd leg daz gesoten krawt 
27: dar ein vnd gib es also kaltes Also magstu 
28: piessen auch wol machen Nur daz du 


29: die piessen sieden scholt mit der wurcz 


[326r] 
01: vnd mit dem krawt vnd gib ez auch dan 
02: also kaltes hin 
03: Ayr kuchew 
04: WIldu machen gut ayr kuchen so nymb 
05: gut semel melb vnd tu es in ein kar vnd 
06: slach ayr dar ein vnd rur es mit eim loftel 
07: & so du dicket mugst vnd ze masse salcz® 
08: es vnd scheuss also grosses in den hafer 
ofen 
09: sam die faust vnd daz sint dan gut 
ayrkuch.l 
10: Charfreytag ein suppen an dem t2° 
11: WIldu machen ein gutte prue von 
mandel 
12: vnd von wein so stoss den mandel klain 
vnd 
13: streich in durch mit dem wein vnd tu 
ymb er 
14: dar ein vnd ein durren visch prue auch 
15: ein winczgis dar vnder ob du der visch 
16: prue nicht hiest so geuss ein winczigs 
17: wasser dar vnder vnd mach es gel alz 
18: du es anrichtest so sneyd gepat semel 
19: dar ein wurfHlot vnd solt geben an dem 
20: Charfreytag fur ein suppen oder wan du 
wild 
21: Chrus ayr 
22: WIldu machen krus ayr So seud dir 
23: ayr daz di tutter waich werdent vnd moch 
24: dan ein sawblocz lochel ob.n in dein 
spicz 


25: vnd tu den tutter her aus vnd das daz weis 
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26: in der schal pleib vnd hack pets:sil 

27: klain vnd den reib in einen reibscherbcn 
28: vnd reib die tutter dar vnder vnd tu ein 
29: smalcz in ein pfann vnd rür es dan durch 
30: ein ander pis es sein genug gebingt 
[326v] 
01: vnd mach es nicht ze hertt ob dem fewr 


02: vnd full es wider in die schal hin ein vnd 
03: sewd es in einer guten fleisch prue ob es 
war 

04: ein vastag so sewd si in wasser vnd laz 
hertt 

05: sieden vnd schel si dan scon Also mach 
syın 

06: einer gütten prue vnd röst sy wol in 
smalcz 

07: also ganncz vnd gib sy dann hin denn 
herren 

08: Ein press von eincrn kalb 


09: WIldü machen ein güte press von einem 


10: kalb So prue daz kalb alss ein saw vnd 

11: czeuch im dire haut ab vnd slach sey cze 
stück= 

12: en vnd seud sy schon vnd laz de haut 

13: auch sieden dar vnder wenn ez gesoten ist 
14: So hack daz fleisch klain vnd phefters 

15: vndstuphs genueg darein Vnd tuess dann 
16: in ein kessel vnd heb ez dan vber denn 
17: herd vnd geuss ess ein winczigs dar an 
vnd 

18: nymın dann ein tuech vn.leg ayn tayl 
der 

19: heut dar auff vnJstreich de haut vad 

20: vmb vnd vmb dar anı vn tue daz geheck 
21: dar auff vnd slach dann daz tuech wol 
dar= 

22: vmb vndleg dann ain prot dar auff vnJ 
23: swer stainc vnd mach ain guette prue 


vonn 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.sb2 Seite 17 von 33 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:56 


24: gepetten semelen vn. hoenig vnd gutten 
weinen 

25: vnd hab ez daz dann mit einander vber 
26: daz fewer vn. lass syeden vnd streichs 
durch 

27: ein tuech vn machs es ab mit mit gütten 
28: stupp vn laz d&& dann dye prue de kalt 
29: werden vndsneyd dye press dann dar ein 
30: also von kelberss köphen.n magstu sy auch 
31: machen vn. die seint güt dar czü vnd 
wenn 

32: man sweinn köph hat So waysss man wol 
33: we man. de machen schol ein Yeder 


34: mafster Moerser kuechen 


[327r] 
01: WIldu machen guet moerser kuechen so 
sneyd 
02: semel würfllat vn. kloph ayer klainn 
03: vnd tue dann semel dar vnder vn sneyd 
04: muskatt dar vnder vn. ander stuph vnd 
05: mach ez gelt vn. slach dann gepratnew 
06: hünr dar vnder Ob du der huenren nicht 
07: hast So nembst tawben oder du magst 
auch 
08: nemmen leber maegel fuessel vndtü danı 
ein 
09: smalcz yn den mörser vn. setzs ez auff 
eine 
10: gluett vn geuss dann vil dar ein vnJlass 
11: pachcn vn gib ess dann hinn denn 
herren 
12: Moerser koch 
13: WIldu machen moerser koch So reyb se= 
14: mbel vnJayer dar inder vnJ mach es 
15: gel vn stupps wol ab vnJsneydt drey 
16: muskat klainn dar vnder vn tue dann® 


17: ein® smalcz inden moerser vndsecz in 


auff 
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18: ein glütt vn seez geuss dann dar ein vnJ 
19: lass pachen vn wenn ess gepach.n ist 

20: So sneyd ess czü scheiben vn. gib es hinn 
21: dass ist guet am vaschangtag crc. 

22: Kolblaty ayr 

23: WIldu machen kolblat ayer So reib 

24: reib ein winczigs semmel klain vnJ 

25: muskat vn’ salcz ein wincziges vnd prich 
26: dann die ayr pej dem Spiczs auff vn tue 
27: daz wasserherauss weiss her auss 

28: vnd mach inn yecz ay ain helczel darstar 
29: seöekhen= nd ?® tue darinn dann die 
fuell 

30: dar ein vndruer ess mit dem hoelczel d 
31: durch ein ander vn. lass dye hoelczel dar 
inn 

32: stecken vn leg ez czü dem fewer vn. lass 
33: pratten vnd an drei musskatten hastu ge= 
34: ueg czwe czwelift ajercn vn. gib ess 


dann 


35: hin crc. Von vischen alz recht pratten 


[327v] 
01: DAzs schueln mir lassen guet seinn 
froemder 

02: essen haben wir czway von vischen 
schuellen 

03: wir auch etwaz haben dezs schullen wir 
nem= 

04: men war Da müss mir swayss czw haben 
05: von hechten get das dann da mit er die 
fa= 

06: ribt vonz hechten nympt daz praet da 
muess 

07: man guet gelburtz da hackkt man daz 
praet 

08: schon da da macht mon die praten von 
09: die sint gestalt alz die Recht praten de 
10: schülen wir schon pehalten vnd mit 


mandel 
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11: pesteckch sy schon VnJ nymın ganctz 
negel 

12: dar czue So wirt daz pratten guet rc. 

13: Salsen prawnn weiss erc. 

14: Nin guete salsenz muess wir dar czw 

15: han Praunn weiss vnd gruen wie du 

16: wilt dje weiss get von.n mandel dar 

17: Die gruen.n nym.n anderswo Do du der 
mandel 

18: nicht enhast da nym nuess an die statt 

19: Czueckker muestu dar czü hann vn mit 
20: weinn lass durch slachen vnd ein weisse 
21: ymgwer dar czü dann zw der prauenn 
farib 

22: muest wein.oper hanı vn. dj reib chlainn 
23: So wirt dir de varib rainı vn. die slach 
24: mit gütten weinz durch wildu guette 
salsen 

25: hann so tue ein czuckker dar an So magst 
26: du ein guette salsen han 

27: Ein guecz geSuefer 

28: Czw einem gesuffer waz du dar czü müst 
29: hann daz get von lecelten dar Manndel 
30: weinper die nymın ingefueg vnJ die 
weinper 

31: swaiss schonn dar an Daz schol man ab 
machen 

32: schon.n daz ez denn lewten wol gewall 
vnd 

33: nemb einn rainss tüch da pind er denn 


34: visch einz Wil er dje press gancz ar han 


[328r] 
01: So schol er dje haut vom der sleim 
schonn 
02: streichen dar an da vonn wirt sy gar wol 
03: stan daz du der press nicht enhast So 
04: scholtu sey legen auft ein tisch vn leg dar 
05: auft alzs swaer alzs daz tüch müg tragen 


06: dez nyym dir guettcn met wer sy kocht 
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07: sy wirt güt crc. Von der kram erc. 

08: VOnn der krann well wier nicht lan 

09: wer guet gemüss wil han der seud 

10: Tathecheren vnd feygen vndschol ez wol 
11: swaissen dar czü müstu han guetten 
weinn 

12: vnd muest guet gewurcz auch dar czü 
hann 

13: Daz pest dass man vinden chanı zuckker 
14: müss mon han vn. safrian So wirt daz 
15: gemüss guet vnd wolgetan etc. 

16: Ein manndel Schotten 

17: [Vo]JN krann heb wir wider an Dar czü 
18: müstu manndel hann vnd ein vierdüng 
19: czuckher vnd milich vber den schotten 
20: Von mandel cheren müss 

21: WIldu machen Mandel cheren müss 

22: So nymı mandel dar czw Weinper vnd 
23: guetcn wein So wirt daz gemuess seinn 


24: vnd czucckers genueg vnd salcz es seinn 


25: gefueg crc. Ein swarcz gemuess 

26: VOn anderen heb wir an ein Swarcz 
27: gemuess wel wir han dar czü nym 

28: weinper vnd Oephel vnd auch pirenn 
29: Wil du daz ez die farib hab daz chümt 
30: von praftten lecelten dar vn guetten 
31: czuckler vn’ hoenig müstu dar czw 
32: hann vnd guetten weinn vnJ gucz 
gewurcz 

33: vnd Salcz ein mass So machest du ess 


34: wie du wilt praunn oder Swartz crc. 


[328v] 
01: Ein mandel kaess 
02: DAss lass wir nu stan Von Mandel wellcen 
03: wier mer han Von muss machen einen 
04: mandel kaess Wan. dje mandel milich 
nu 
05: gesot.n ist So slach die mandel auff ein 


tuech 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.sb2 Seite 21 von 33 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:56 


06: vn auff ein essen muestu czücker han 
Wann 

07: die milich nu gesoten ist So tue sey auff 
ain 

08: schuessel vn. daz sy scheiblig in der 
schuessel 

09: ste vn. geuss nuss milich dar an die muest 
10: du mit czuckker güt machen Wildu dez 
kaess 

11: han So pesteck in yn mit nuss chercn gar 
schon 

12: Von akcher speys erc. 

13: VOn ackcher speys well wir nicht lan 
mi= 

14: lich vnd ayr müst dar czw han von einer 
15: kuelingeln nymbstu Nymbstu daz Smalcz 
16: dar czw So wirt dass gemüss guet dreys= 
17: sinck ayer müstu czw einen eessen han 
18: vn saffrian Wann da wirt ez gel vn’ wol 
19: gestalt von crc. Gemuess von eincın 
chalb 

20: Wlldu daz pedencken ein guet gemuess 
21: wil ich dir schencken Da von nyın den 
22: Sways vn tue in in einen wein vnd 
misches 

23: vnd Seczes czw einem fewer vn. lass 
hoch 

24: auft syeden habstu nicht czuckker So nym 
25: hoenig vndleczelten an die stat Wo dir 
der 

26: czuckker ab gat vnJ tue Smalcz dar ein So 
27: # wirt daz gemuess vein vnd lungel dye 
28: an dy stat gesoten #st sey hack auch dar 
ein 

29: So hastu daz gemuess gar Salcz us 
uergissnicht 

30: oder ez wird gar enwicht vnJ gütes gew= 
31: ürcz müstu dar czw han vnd schuet ez 


daran erc. 
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32: Ein hierssein gemuess 
33: VOn gemuess heb wir wider an wildu 


34: ein hirssenn gemüss han dass wildpraet 


[329r] 
01: seud an die stat vn. gesoten lass werden 
kalt 

02: vn daz wildprät Sol sein rain vn hack 
ess 

03: chlain die farib müss von einen kalb sein 
vnd 

04: lass die farib in ein wein So wirt dass ge= 
05: müss fein vn lass denn swaiss in ein wein 
06: ut suprara vn guet gewürcz müst du dar 
CZW 

07: han vn. den czücckker muestu auch nicht 
lan Ob 

08: ainer dez czuckkcr nicht enhat Der nemb 
hoe= 

09: nig an die stat crc. Ein gemuess von ein 
visch 


10: WIldu ein gemüss an einem vastag han 


11: von mandel get daz dar Visch nymb dar= 
12: czw mer So der » visch Ye weisser ist So 
13: ess Ye pesser wirt vn. den visch seud an 
14: die stat vn} dass er lass den gradt vnJ 
15: hack in chlain vn tü in den mandel vn 
hiet= 

16: stdu der visch nicht genueg So nembstu 
rei= 

17: sch dar czw gestossen vndnyın dez ein 
mass 

18: czuckker vergisnicht oder ez wurd gar 
en= 

19: wicht Ein guet gemüss von huenr 
fuessen 

20: WlIldu ein guette kost han daz get von 
21: hünr fuessenn dar die lass fuellen vnd 

22: hack maggıs gücz fleisch klain VnJ mit 


guetten 
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23: gewuercz mach es ab vn. wirft gancze 
neg.l 

24: in die fuell Wildu es auff ein essen So 
nya 

25: czwa\ ayer daran Wan. die fuell dann 
26: perait sey So mach chlaine chnoedel da 
uon 

27: vnd die tue di fuell in die chloew vn. lass 
ein 

28: fleisch prue syed.n in einer phann vnd 
29: tue dann die chloew dar ein Wenn sy nun 
30: gestrekcht seyn So nyın gütte ein guette 
31: suesse prue in ein kessel vnJan die stat 
32: lass sieden Alss lang pyss sy sein genüg 
33: haben VnJ wart eben daz sy sich nicht 
uer= 


34: sieden Ein guette prue die solt du dar czw 


[329v] 
01: machen vom haupp chragen vn. der leber 
daz 

02: hack mit guettem gewurcz chlain So wirt 
die 

03: prue rain vn slach sey durch ein tuech 
04: Vom lampreiden 

05: LAmpreid ist ein guettcr visch alz ich 
dich 

06: peschaiden wil Wildu Yn mit lampreiden 
07: pestan So sol du gütten hoffwein han der 
mag 

08: nicht sein cze guett Wann von 
lampreiden kumpt 

09: ein frisches newes plüt In den wein solt 
du 

10: lampreid.en legen Dass sy dar inn kem 
vmb 

11: ir leben vn nym ein hayss wasser vn. 
stoss 


12: sey dar ein daz sy lass ier sleym sein vnJ 
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13: dass daz wasser nicht wellig sey So pistdu 
14: der haut frey wenn du sey vngehiutter® 
hast 

15: So wasch sey an die stat so wirt lampreid 
guet 

16: vnd macht dier ein newes pluer® Wann 
synu 

17: rain ist So leg sey für dich auft ein tisch 
vnd 

18: daz haupp sneyd ir ab vn’ den swancz 
vn. lass 

19: daz ander also gancz vn. daz sneyd dann 
zw 

20: drein stückchen dar vnd seud sy in einem 
wein 

21: daz sy dar inn ertrunckhen sey gar vnd 
daz 

22: haupp vn. den swancz seud auch da mit 
Wenn 

23: er nu gesoten ist so nym daz haup den 
Swancz 

24: vnd ein tail seines leibes vn. prat daz 
dann 

25: schonz vn mach daz es prawnn vnJin 
einem morser 

26: Stoss ez chlain mit ein ander vn. slach ess 
27: mit sein selbers prue dürch ein $ rains 
tuech 

28: vn dan. mit güttem gewuercz mach es 


ab daz 


29: es denn lewtten wol gehag crc. Von 


ayeren 

30: WlIldu etwas han von ayrcn von tutteın 
daz get 

31: ez an hundsıt ayr nym dar czü auch ein 
32: echterinn weinss daz ist die recht mass 
vnd 

33: faisten puttern muest auch han Ob du dez 


puttern 
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34: nicht enhast So nyın Smalcz an die selben 
stat 


35: vnd wildu ein gücz gemüss han so nymb 


[330r] 
01: Smalezan-dieselb-a tat wellisch wein 
daran 

02: vn rueres also gesotens daz es slecht 
werd 

03: als ein glass vn] scholt czuckker darczw 
har 
04: So wirt es dann wol getan Ein weiss 


gmuess 


05: WIldu mer von weissem gmüss han So 


[may 


06: muestu mandel dar czw haben vnJ hack 
dass 

07: weiss vor den hünren klain vnJan 
czuckker 

08: vnd Sweinen Smalcz müst auch dar czw 
han 

09: Salcz vergiss nicht oder es wurd gar 
enwicht 

10: WIldu ein gemuess von Von Rehen 
11: Rehen han So nyın die farib von den 
lem= 

12: percen vn hack daz wildpraet klain So 
weıt 

13: es guet vnJ auch rain crc. Ein weiss 
gemuess 

14: WIldu haben ein weisses gemüss daz get 
15: von mandel dar vnd darczwe müstu 
sweinens 

16: fleisch han ein magcıs vn ein faistes vnJ 
lass 

17: daz syeden an de stat vnd hack daz klain 
18: So wirt das gemuess rain. czückker 
müstu 

19: dar czw han wann es wert suess da von 


20: WIldu haben ein guet Von pratvischen 
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21: gemüss So nyın einen guetten pratvisch 
vnd guet 

22: weinner dar czw vnd stoss sy durich 
einander 

23: vndnym dar czw guetten wein So wirt 
daz ge= 

24: muess fein zuckkers Salcz ucrgisnicht dar 
an 

25: vn muest auch guet gewuercz han crc. 
26: VOn Reich wildu ein Gepachexs von 
Reisch 

27: gepachens han ein gütes ein weiss So 
nyınb daz 

28: weiss von den tuetteren so hast du ein 
weyss 

29: gepachens denn Reisch seud dass er nicht 
waich 

30: sey Vndreib yn an die stat darczw nyınb 
ayer 

31: klar das get für geprantes albeg dh dar crc. 
32: Wlldu grünn Gepachezs von gruen 
pletteın 

33: pletteın Pachen So muestu gücz gewurcz 
han 


34: vnd die fuell get von ayren dar vn. die 


fäll streich 


[330v] 
01: auft das plat vnd wind daz plat vnJ wann 
es 

02: vmb vnd vmb gewund.n ist so tue 
saffrian dar 

03: czw vnd wildu es nicht von ayren haben 
So nyınb 

04: wein an die stat vn] wenn der taig nun 
gmacht 

05: ist So nyın ein Smalcz in ein phann vnJ 
stos die 


06: oerter paydew in den taig vn pach es an 


die 
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07: stat vnd wen es gepachen ist So leg es 
fuer dich 

08: auft den tisch vndsneyd es nach der leng 
oder 

09: nach der twiricht oder wie du wild vnd 
tue 

10: nach edlen lauff vn schuet czuckker dar 
auf 

11: WiIldu guet pach= Ein pachens von 
vischem 

12: en visch machen So müstu haben hecten 
sleynn 

13: oder kärphen vnd den Sways von den 
vischen 

14: müsdu han vn. das gibst du dann fuer 
einen Rech 

15: pratten vn mit güttem gewuercz scholt 
du ez 

16: ab machen vnd auch müskat müst du 
dacrzw 

17: han den hack nicht ze klain So wert daz 
ge= 

18: muess guet vnJ rain vnd gar wol gesmach 
19: vnd wann es nun gehacket ist so maches 
als 

20: an der gestalt Alzs ein Rechpraten ist 

21: Wie du es wilt gross oder klain vn den 
praten 

22: scholtu winden vmb den spis So pist du 
dez 

23: pratcn frey vn. gewiss vnJleg in dann in 
24: ein chessel vn lass in syeden wann er nu 
25: halber gesoten ist oder halbenbeg So pist 
26: du des praten gebbis So nymb in aus den 
27: chessel vn. lass in kalt werden vnd 
pestechk 

28: mit ganczcn neglein vn] wann man essen 
29: wil So schol mon in am erst pratten an 


30: die stat schon das er also haysscr auff den 
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31: tisch choem So ist er dann wol gestalt crc. 


32: Dye Siben farib crc. 


[331r] 
01: IN dem Summer heb ich an Ich wil in 


dem 


02: winter gemach han Wir schuellen vmb 
vröm= 

03: de gemuessy czudratten Wan. der wirt 
mon 

04: in den winter achten So tracht das du 
Siben 

05: farib hast daz du mit eren dann mugest 
be= 

06: stan Swarcz gar plabj farib müstu auch 
07: han Geel weys praun vn. rot der ist auch 
08: wol not vndauch Grün Chündt wier die 
zw 

09: sambe bringen Nu wo wil du die farib 
10: all nuer vinden Plab chorcn pluem du hab 
11: vndnym die in dem Summer vn. die 
derre 

12: in einem ofenn Aber der ofenn sol nicht 
ze haiss 

13: sein So wirt die farib fein vn. stoss sey 
14: schonn® vn wehalt sey fuer einen 
Rockch 

15: ze lon Gruenn mag vnser nymıner 
uergessen 

16: well wir haben da von guette eessen vn. 
ob 

17: der petcısil wer uergangcn So vindet mon 
18: dannoch wayczen sangen oder saffrian 
wann 

19: mon aucht macht gruete gruem da von 
Die 

20: rot praun farib get von Weichselen dar 
21: Wenn die czeytig sein So prich sy ab vnJ 
22: wenn sy die chercn nu lassent So slach sy 


23: durich vndein drital hoenigs nymb du 
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24: dar an vn. dar ynn solt du sy sied.en lan 
25: wenn es nun gesoten ist So lass es kalt 
wer= 

26: den Wil du es dann wol pewaren So tue 
27: es in einen hafen der fnne ucrglaset 

28: se So pist du sorgen vmb die forib 

29: frey vnJein guetten rat ich dir gib ander 
30: stat Wann du sey also wehalten magest 
31: ein ganczes iar Das sy der farib nicht ucı= 
32: Jeuset czwar Also verdeck sey schonn 

33: daz sy nür nicht verdön die praunnen 


faerib 


[331v] 
01: hastu dar Einer roten farib nymb dir 
02: war herysen per scholt du in dem hezibst 
03: nemmen ab Wenn sy czejtig sein vn. die 
04: scholtu pressen schon So gibt man dir ge= 
05: ren einen Rock ze Ion daz virtaill schol 
06: hoenig sein So halt man sey wie lanck 
07: man wil dez nym dir guetten muet lecz= 
08: elten sind albeg guet Magstu der leczelten 
09: nicht enhan So nymb einz semel an die 
10: stat schonz So hastu ein pecher wein cze= 
11:lon Von mandel erc. 
12: VOn dem well wir nicht lan wir 
13: wellen mer von mandel han da scholt du 
14: machen sulcz von hoenig muest dar czw 
15: han wenn sy wirt süss da von wil du 
16: daz dj sulcz ste So müstu hausen pletter 
17: haben Wenn sy nu gestanden ist So sneyd 
18: sey wil du wild vnJleg dann die sulcz 
19: auff ein tisch in ein schuessel vn geuss 
20: ein gelbew milich dar auff de gmacht 
21: sey mit czuckker vnJsafrian vn die 
22: milich mit den hausenpletter scholt 
23: du nicht syeden lan Aber slach sey du:ch 
24: hunc libellum cum agitatione 


conscriptum vestrae paternitati Ex 
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25: informationem domini Ottonis prioris 
eLC. ofert ELC. 


26: deuotus vester Michael Streyrwicz etc. 


[332r] 
[332v] 
[333r] 
[333v] 
[33Ar] 
[334v] 
[335r] 
[335v] 
[336r] 
[336v] 
[337r] 
01: Item kaldes crawt Decoque alba copita 


olerum 

02: er Recine ij partes Sinapıs et vnam partem 
mellis et mi 

03: sce liquorem cum vino carul et anısı et 
impone olera 

04: et da frigido modo Eodem modo ft de 
piessen nıs1 

05: quod ibi decoquuntur herbe et radices et 
erit idem vr supra 

06: Item salsa que servatur per annum Recipe 
in Mayo petroselinum 

07: Pfefferchrawt saluiaın Jung piesscn pleter 
08: er seca valde minuti invicem et cape 
rorem 

09: cum panno et misce et misce et there per 
pannum 

10: er pone in multer late quando sol advenit 
11: #& recedet ros et exsicce et collige in 
modum 

12: pulveris et servatur et quando vis parare 
humectare 

13: per vinum et acetum ut aliam salsam 

14: Item Salsa Recipe panem piperatum cite 


tenue et macerda 
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15: ur piper panis sit coque in patella et 
exprıme 

16: per pannum ut piper adde zuccr zinamoni 
etc. 


17: modicum mellis Da mit wels Auf einer 


18: pfan.ı et da adde salem vel zuckkarum 
19: Icem Salsa alba Recipe Nucleos 
amigdalarum et pa 

20: nem contritum contere in mortario cum 
vino et aceto 

21: er there per pannum quanto spissius vis 
Vel recipe 

22: loco nucleorum alleum et fac ut prius 
aromatisare 

23: Icem Salsa rubea Recipe berberis et 
modicum 

24: depiperato contrito et there per pannum 
cum vino si placet 

25: potes aromatısetur 

26: Item Recipe quattuor poma ad vnam 
scutellam pro domino et 

27: scinde quanto tenuius potes Darnach vier 
28: gepraten Regelspirn er de pomo crudo 


seca 


[337v] 
01: in invicem aromatisetur cum vinis et fac 
ex illo 

02: bonam replecionem et cocatur et cetera 
dem excortica pul 

03: chre poma et dividuntur in duas partes per 
medium 

04: er excaua ambas partes et imple cum pre 
05: dicta replecione et transfıge lignum ut 
adhe 

06: reant partes pomi vnd weczeuchs 


07: dann in pasta et pista 
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CoReMA PARIS 


x - LODRON ur 
Cooking Recipes of the Middle Ages re en 


SAlZBURGE, FIalRS 


Search...(wildcarc alılı)«] 


[83 r] Ingredient | Dish | Tool | Name 
* * r- r- 
*Flan, pressed* (Nr. 1) [cooking recipe] }1 er, en 
Wildu machen geprestew milch So nim zwei tail milch vnd 
daz trit tail ayer vnd klopf es vnder eyn ander vnd salcz ez len Kitchen | Household | Serving 
Tip Tip Tip 


vnd sewd si an eynem hafen vnd daz der selb hafen In eynem 


andern hafen sote da wasserer In sein oder In eynem kessel Alt. Note 


oder gewe ein heizz smalcz vnd ruer es durch ein ander alz eyn | | | 


vogel speis dar nach du sy In ein duch vnd press sey etc. 


*Flan, baked* (Nr. 2) [cooking recipe] 91 
Wiltu machen ein pachnew milch So nim der presten milich 


vnd die sneid ze sniczen vnd mach eyn strawben taig vnd pack 
sey vnd gibs dann In ein ziseindel oder In eyn pfeffer oder 
trucken So ist es gut etc. 


*Flan, roasted* (Nr. 3) [cooking recipe] }$ 

Wildu sy dann pratten So leg sey dann auff eyn rost oder stos sy 
an eyn spis vnd begews sy mit einem smalcz oder gibs In einen 
gelben prodlerm etc. 


*Flan* (Nr. 4) [cooking recipe] | 


Wiltu stokmilich machen daz mach auch dez sins wildu du 


gern So gib sy auch warm vnd du sy einem loffel von eyn ander W4 - "Wien, Österr. Nationalbibl., Cod. 5486" 


etc. m 


*Flan as egg cheese* (Nr. 5) [cooking recipe] | 

Wildu gern so tu sy In ein chas kar vnd la sy wol der seigen vnd 
gib sey fur einem ayer chas daz macht du auch wol tuen vnd 
salcz sy gar len vnd gib sy mit saffran 


*Flan aspic* (Nr. 6) [cooking recipe] | 


Wiltu aber so gib sy ein gesulczt daz ist auch gut mach ein sulcz 
dar dar zu vnd stupp es woll etc. 


Wildu ein weichselmuez machen So nim waichsel In ein 
pfannen vnd zertreib sy vnd du pawcz prat 
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[83v] 
dar ein vnd ze treib ez mit wein durch eyn duch vnd wuercz es 
woll vnd ayer totter chlopf dar ein vnd mach es dann dick alz 
ein gemueez vnd versalcz es nicht 


Wildu ein muez machen aus chersen daz mach auch dez 
sins alz daz weichselmuez vnd versalcz nit etc. 


*Damson puree* (Nr. 9) [cooking recipe] | 


Wildu machen ein krichen mueez daz mach auch dez sins alz 
daz erst 


Wiltu erper muez machen daz mach auch dez sins 


*Bramble puree* (Nr. 11) [kitchen tip] 4 


Wildu machen ein muez aus praper fac 


*Plum puree* (Nr. 12) [cooking recipe] | 


Wildu machen ein spendling muez So nim die spendling vnd 
gews ein wenig wasserr dar an vnd sewd sy daz die kern dar aus 
vallen vnd nim eyn pawcz prat vnd treib es dan mit wein durch 
vnd tue ein honig dar vnder vnd wuercz ez woll vnd mach ez 
gewolt vnd mach ez dann ab alz die andern mueeser vnd 
versalcz nit 


Wildu machen ein geprant opfelmuez so pren dy opfel ab In 
smalcz vnd hack sy vnd wuercz sy vnd tue honig dar vnter vnd 
mach ez dan ab In der pfannen daz ez dichk werd vnd salcz 
nicht etc. 


*Pear puree* (Nr. 14) [cooking recipe] ff 


Wildu machen ein muez aus piren So prat die piren In eyner 
glut daz sy swarcz werden vnd tuen sy dann In eyn chalcz 
wazzer vnd zewg In die heut ab vnd sewd sy dann vnd treib sy 
durch mit pawten prat vnd dar vnder wein vnd honig vnd sewd 
ez In hayssem smalcz vnd stupp ez woll vnd salcz nicht etc. 


*Dried pear puree* (Nr. 15) [cooking recipe] | 


Wildu machen ein muez aus kloczenpiren So wasch 


[S4r] 
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si aus warmem wazzer vnd sneid dy stingel davon vnd di 
puczen vnd sewd si oder la sy In wasserr lind werden vnd stoz 
sy vnd treib sy durch vnd paewcz prot dar vnder vnd wein vnd 
honig dar vnder wuercz ez woll vnd salcz len etc. 


*Nut puree* (Nr. 16) [cooking recipe] Yf 


Wildu machen ein mueez aus nussen so la die nuss erwallen 
In einer pfannen daz In die hauet ab gen vnd stoz sy dann vnd 
treib sy durch mit semel die pawt sey vnd mach ez ab vnd 
smalcz vnd versalcz nicht Wiltu so tuen ayer dar vnder vnd 
mach ez alz ein semel mueez an der dick etc. 


*Elder flower puree* (Nr. 17) [cooking recipe] }f 

Wildu machen ein holer muez So nim die holer plueet vnd tue 
sy In ein milich vnd la sy dar Inm sieden piz daz sy gar woll den 
gesmachen gewin oder hab vnd treib ez mit pawtem prot durch 
oder mach aus der milich ein mueez sunst vnd pall den holer 


fur heraus vnd versalcz nicht etc. 


*Almond puree* (Nr. 18) [cooking recipe] 11 


Wildu machen ein guet mandel mueez daz waist woll aus 
reis mel oder suenst mel oder stoz sy alz daz nuss muez etc. 


*Millet puree* (Nr. 19) [cooking recipe] Y| 
Wildu machen ein guet mueez aus prein So sewd den prein 
In einer pfannen In milich vnd salcz In len vnd treib In dann 
durch mit ayern alz arbais vnd tuen ein smalcz In ein pffannen 
vnd den prein dar ein vnd la In also gemaleich sieden vnd deck 
die pffannen zu vnd leg frisch holer darauff So wirt ez geleig alz 


eyn kuech vnd gib ez dann auff ein schussel etc. 


*Chantarelle puree* (Nr. 20) [cooking recipe] }f 


Wildu machen ein pfifferling mueez So nim die pfifferling 
vnd prock sy In eyn chalt wazzer vnd dauch daz sawer dar aus 
vnd stoz sy dann vnd nim ein semel vnd In ein milich vnd treib 
es 


[84v] 
dann allez mit ein ander durch vnd gib ez vnd wurcz ez vnd 
smalcz vnd versalcz nicht vnd gib ez auff ein schussel daz holer 
mueez dez sins etc. 
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Wildu machen ein guet ayer mueez So nim ayer vnd klopf di 
vnd ein gute milich vnd ein wenig melbs tue daz zu samen daz 
waist due vor woll 


*Chicken puree* (Nr. 22) [cooking recipe] $4 


Wildu machen ein guet gestozzen hueen So sewd ez vnd 
stez In eim morser vnd nim pawt prot ein wenig dar vnter vnd 
treib ez durich mit wein vnd schlag ayer dar vnder vnd wurcz es 
vnd gib ez vnd versalcz ez nicht 


Wildu machen ein krebs mueez so sewd die krebs vnd schell 
die swencz do von vnd die scher vnd daz ander stoz vnd treib ez 
durich alz daz huermueez vnd leg die helslein vnd die scher dar 
ein mach ez mit stupp vnd salcz es 


*Pea puree* (Nr. 24) [cooking recipe] | 


Wildu machnn ein arbais mueez So sewd die vnd schlag sey 
durich vnd mach si ab mit stupp 


Wildu machen ein zotet mueez So mach pleter daz die duen 
sein aus taig vnd sneid sy dann vnd daz sy klein sind alz die 
chlein ringlein vnd pack sy dann aus smalcz daz sy nit vast 
prawn sein vnd mach ez dann In einer guten milich vnd gib es 
vnd smalcz ez etc. 


*Unclear* (Nr. 26) [cooking recipe] 1 

Wildu machen ein ge...auben mueez daz mach alz daz 
gestozzen huen oder gib praten od in einer ziseindel oder 
gesoten oder stoz sy In einem morserr oder hack sy gar vnd gib 
sy In einen chuech In einer pffannen mach ayer ab alz der ay 
kuechen machen woll vnd nim ein ander pfannen vnd tuen 
smalcz dar ein vnd der ayer ein leg vnd der 


[85r] 
ein leg vnd verpack ez vnd hack herte ayer dar vnder dy auben 
edoch ij oder trey vnd versalcz nicht etc. 


*Egg and flower puree* (Nr. 27) [cooking recipe] f| 


Wildu machen ein gut mueez So nim ein mel vnd schlaeg 
aeyer dar vnter vnd hack ez vnd mach dar aus ein mueez vnd 
gilb ez vnd versalcz nit etc. 


*Funnel cake puree* (Nr. 28) [cooking recipe] | 
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Wildu machen ein strawben muez So hack die strawben vnd 
mach ein mueez dar aus wildu so stoz dy strawben vnd treib sy 
durich mit wein vnd mach daz muz ab mit wurczen iner dick alz 
ein gestossen hueen muez etc. 


Wildu machen ein muz von gestozzen chuchlein daz mach 
alz daz strawben mueez mit gewurczen 


*Calf's liver puree* (Nr. 30) [cooking recipe] }f 

Wildu machen ein mueez von einer kelbrein leber so prat 
die leber vnd hack sy vnd nim pawcz prot vnd stoz es vnter 
einander vnd treib es durch vnd mach ez ab mit gewuercz vnd 


gilb ez nicht vnd laz ez swarczn vnd ein honig du auch darein 


*Veal puree* (Nr. 31) [cooking recipe] $| 

Wildu machen ein gestozzens aues kalpfleisch So hach ez 
klein vnd stoz ez vnd treib es durich mit pawtem prot vnd mit 
wein vnd mach ez alz ein gestozzen huen vnd laz daz fleich ein 
wenig sieden 


*Lung puree* (Nr. 32) [cooking recipe] }f 

Wildu machen ein lungen muez so sewd die vnd hack sy 
chlain vnd mach sy ab mit ayern vnd wurcz es vnd gilb es ob du 
wild etc. 


*Onion puree* (Nr. 33), [cooking recipe] %4 


Wildu machen ein zwifel muez so sewd die zwifel vnd hack sy 
chlain 


*Onion and apple puree* (Nr. 34) [cooking recipe] 11 


Wildu machen ein zwifel muez So schell sy vnd sewd sy alz 
ein opfel muez In dem dampf vnd zertreib si dann vnd reib dann 
ein semel dar 


[85V] 
vnter vnd schlag es durich vnd mach ez ab mit gewurcz vnd 
sewr ez ein wenig vnd smalcz vnd versalcz nicht etc. 


*Garlic puree* (Nr. 35) [cooking recipe] 1 

Item von knolach ein mueez So nim iij knolochs hawbt oder 
iii) vnd stoz ez vnd nim nuez oder mandel vnd stoz es 
vntereinander vnd treib ez durch vnd nim ein pfannen mit 
einem smalcz vnd tue ez dar ein vnd ruer ez durch ein ander 
vnd versalcz ez nicht etc. 
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*Roe-deer blood puree* (Nr. 36) [cooking recipe] | 


Wildu machen ein rech muez So pren lezelten zw eim pfeffer 
vnd tue den rech swaiz dar vnter vnd honig vnd ein semel reib 
dar vnder mach ez ab mit gewurcz vnd mit smalcz vnd versalcz 
ez nicht etc. 


*Furhes* (Nr. 37) [cooking recipe] Yf 

Wildu machen ein furhes So sewd daz fleisch vnd hack ez vnd 
gewz den swais dar vnter vnd wein oder essich vnd reib ein prot 
dar vnder vnd honig tue auch dar vnter wurcz vnd tue ein klain 
gehackt zwiuel auch dar vnder vnd smalcz ez mach ez alzo ab 
vnd salcz ez etc. 


*Puree, in three colours* (Nr. 38) [cooking recipe] $| 
Wildu machen ein muez von iiij varben So nim pissen vnd 
petersily vnd stoz ez vnd treib ez durich mit wein vnd doraus 
mach ein mueez daz wirt gruen Ein muez aus gueter milich daz 
ist weis Die trit varb so gilb eyn weis mueez Die iiij varb ist Nim 
eyn prent prot vnd stoz ez gar chlain vnd daz tuen auch vnter 
daz gemueez so wirt ez swarcz oder mit weichseln die selben 
milich treib durch vnd wel sy vor vnd salcz ez len so hast die iiij 
varb vnd die mueserr mach nicht ze duen vnd salb die 
schuesseln vor mit eynem honig so rint daz mueez dez der 
mynner vnder ein ander vnd richt ez an 


[86r] 
*Fish puree* (Nr. 39) [cooking recipe] }f 

Wildu machen eyn mueez aus vischen So sewd die visch 
auff halben weg vnd stoz den vnd nim geriben lezelten dar 
vnter vnd pawt semel vnd treib sy mit wein durch vnd wurcz sy 


vnd mach ez Inder dick alz eyn gestossen hueen 


*Pike sauce, thick* (Nr. 40) [cooking recipe] $| 


Wildu machen ein galrad von einem hechten so sewd den 
hecht vnd hach daz prot darnach sewd daz prot In wein vnd 
honig vnd gewurcz daz sewd alz vndereynander piz ez sich 
giezzen 1loz alz die latwargen vnd versalcz sy nicht 


"Wine sauce, thick* (Nr. 41) [cooking recipe] 7] 


Wildu machen eyn galrat So nim wein vnd honig vnd lezelten 
vnd weinper maldel vnd sewd ez durch eyn ander Inder dick alz 
ein lener pfeffer vnd gilb ez vnd wurcz ez vnd salcz ez len vnd 
wildu gerne so tuen ein kelbrein leber dar ein die treib durch 
mit wein vnd sewd sy auch dar Inn etc. 
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*Antler puree* (Nr. 42) [cooking recipe] | 


Wildu machen ein guet essen So nim eines Iungen hirs horn 
vnd seng ez sawber vnd sewd ez vnd stoz es vnd nim daz horn 
vnd wein vnd honig vnd lezelten vnd sewd ez vnder ein ander ez 
sol nuer dez horns swais sein vnd der ist guet 


*Pig's head, collared pork* (Nr. 43) [cooking recipe] | 


Wildu machen ein gepresten sweinkopf so seng daz haupt 
sawber vnd sewd In daz daz prat davon vall vnd daz prat hack 
klain vnd mach In mit gewurcz ab vnd nim In dann vnd press 
In oder la es E der hiczen In einer pfannen oder mach pleter 
von ayern vnd die bestreg do mit vnd leg sy oft auff ein ander 
vnd sclag ein weizz duech dar vmb vnd press In vnd mach ein 
salsen dar zu von lezelten vnd von honig etc. 


*Almond cheese* (Nr. 44) [cooking recipe] 91 


Wildu machen ein ziger von mandel so stoz die mandel vnd 
seck sy durch ein tuech vnd nim die milich halbe vnd sewd sy 
vnd geues dann die kalten milich dar auff gemischet mit zuker 
etc. 


[S6v] 
*Hedgehog* (Nr. 45) [cooking recipe] 1 


Wildu machen ein Igel von mandel So nim mandelmilch vnd 
sewd sy gar woll vnd seich sy vnd la sy auff einem tuech 
truckchen werden vnd mach sy alzo daz sy hert wird vnd stoz 
dann getailt mandel dar ein vnd geus mandel milich dar vber 
vnd wildu sy gilben daz macht du auch woll tuen etc. 


*Almond cheese* (Nr. 46) [cooking recipe] | 

Wildu ein chaes machen von mandel So nim mandelmilich 
vnd sewd sy mit wein daz sy gerin vnd seig sy dann durch ein 
tuch vber stro vnd la sy hert werden dar nach tue sy In ein kar 
vnd misch sy mit zuker vnd mit anderm gewuerczen vnd gib es 
dann truchken 


Wildu machen verlornew ayer von mandel So tail dy milich 
In zway tail daz erst gilb vnd leg darein ein totern daz ander tail 
do mach weisse zeltel aus etc. di do geues mer mandel milich 
dar an di do gilb sey vnd zuker sy auch daz ist gut etc. 


*Roe-deer head, roasted* (Nr. 48) [cooking recipe] | 
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Wildu machen ein gut essen von eim rechhawbt So sewd ez 
daz daz prat da von vall vnd daz hack dar zu mach ein gehackt 
von fleisch vnd misch ez vnder einander vnd nim dann die 
hirren pain dy zway do tuen daz hiren ein vnd vmbslach sy mit 
eynem plat von ayeren vnd daz gehack slach vmb dy andern 
pain vnd prat sy dann vnd wurcz sy dann vnd versalcz nicht vnd 
wen sy gepraten so gib sy pratnew oder mach ein ziseindel dar 
vber oder In pfefferlein etc. 


Wildu machen ein pasteten So mach ein taig von ayern alz du 
wollest machen hasenorel vnd daz prot den vnd mach ez vber 
ein hafen oder vber ein schussel vnd pach ez dann In einer 
pfannen vnd mach ein taig darzw oder tue vogel darein In ein 
zisendel oder visch vnd doch mit gewurcz so due pest muegest 
vnd mach ez oben zu will du gerne so sy In eim hafen da ist ez 
auch gut etc. 


*Fish roast* (Nr. 50) [cooking recipe] 11 
Wildu machen ein gefulten visch So tue dy haut vber 


[87r] 
sich pey dem zagel vnd la daz prat heraus vnd seud daz mit 
gewurczen vnd weinpern vnd daz tue wider In dy haut vnd 
mach In zw mit zwecken vnd prat In dann oder gib In In einem 
ziseindel vnd versalcz nicht etc. 


*Fish roast, larded with eggwhite* (Nr. 51) [cooking 
recipe] }1 

Wildu machen ein gespicken proten von vischen So nim 
daz prat von dem visch vnd sewd ez vnd mach ez ab mit stupp 
vnd gilb ez vnd ein wenig semel mel vnd doch zway ayer od iij 
vnd formir es alz ein praten vnd seud ez woll vnd stoz dann an 
ein spis vnd beslag In mit ayer totern vnd prat In vnd sneid hert 
weisse ayer alz ein speck vnd scheck ez dar ein etc. 


*Egg roast* (Nr. 52) [cooking recipe] | 


Wildu machen ein praten von ayren So slack die ayer In ein 
schuessel vnd wurcz sy vnd salcz sy vnd gews sy dann In ein 
secklein vnd daz pint zw vnd la sy dar In sieden daz gar hert 
werden vnd nim dann die ayer vnd steck sy dann an ein spis 
vnd prat sy vnd bestek sy dann auch mit den ayern so sicht er 
sam er gespickt sey etc. 
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*Egg roast as venison* (Nr. 53), [cooking recipe] }9 

Wildu machen ein wild praten aus den ayern So mach ez 
alz den praten dan daz due In nicht pratest vnd nicht 
beschlagest so sneid ez alz ein vinger vnd mach dann ein 
pfefferlein dar vber etc. 


54) [cooking recipe] }| 

Wildu machen gehalbirte ayer So sewd die ayer hert vnd 
schel sy vnd sneid sy von ein ander vnd nim den totern heraus 
vnd hack In vnd petersily dar vnder vnd wurcz ez vnd salcz vnd 
mach ez ab mit eim ander ay vnd full ez In daz was vnd pack sy 
dann In ein smalcz vnd mach ein pfefferlein dar vber od gib si 
In eim ziseindel od In ein gelbs pruelein vnd salcz sy oder gib sy 
pachnew aues strawben taig 


*Krosseier* (Nr. 55) [cooking recipe] }f 


Wildu machen kraus ayer So sewd du ayer daz sy toterweich 
beleiben vnd mach dann zway lochlein In die spiczen vnd tue 
den totern heraus 


[87v] 
vnd hack petersily dar vnder vnd wurcz sy vnd daz daz weizz In 
der schalen beleib vnd mach dy tutern In einer pfannen vnd In 
eim smalcz daz sy nicht zw hert werden vnd full sy dann wider 
In dy ayer vnd la si dann sieden In einer fleischprue oder In 
wazzer vnd gib sy dann In einem guten pruelein wen du sy 
schelest oder In einem ziseindel oder rost si In smalez 


*Krosseier, roasted* (Nr. 56) [cooking recipe] $4 
Wildu machen gefullt pratne ayer die mach auch dez sins 
dann daz tue sy pratest an eim spis mit schalen vnd mit all vnd 


daz weis hack auch etc. 


Wildu machen ein mauschen chuechen So nim doch v ayer 
oder vij vnd klopf sy wol vnd doch iij loffel voller milich dar 
vnder vnd ein moßer hais vnd hais smalcz dar ein vnd gews daz 
dar ein vnd salcz vnd dek ez oben zw vnd leg chollen dar auff so 
wirt er hoch 


*Eggwhite for rice* (Nr. 58) [cooking recipe] }f 
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Wildu machen ein reisch aus ayern So seud die ayer hert 
vnd nim dann daz hert vnd hack ez gar chlain vnd nim ein gute 
milich vnd sewd daz weis dar In vnd wem due ez wild so nim 
ayer chlar vnd ein wenig schon mel vnd slach daz 
vndereinander vnd geus ez dann In daz hefen do daz reisch ist 
so wirt ez dick vnd versalcz nicht 


*Egg,_ giant* (Nr. 59) [cooking recipe] | 
Wildu machen ein groz ay alz ein groz kugel So mach sy In 


zwo plater daz eine grosserer sey dann die ander vnd In der 
chlain den totern vnd In der grosse payde vnd den totern tue zu 
ersten In dy grossen vnd geus dann daz weis dor ein vnd la ez 
sieden so wirt es hert 


*Fish,_ prepared in three ways* (Nr. 60) [cooking recipe] 
1 

Wildu machen ein vercherten visch In treierlay pachen 
gesoten vnd gepraten so nim den fisch vnd leg In auff ein rost 
vnd wo du In wild siden 


[S8r] 
do slach ein tuch dar vmb daz nas sein von wein oder von essich 
vnd salcz In so sewt es das ander daz pach do besaw ez mit mel 
vnd geus hais smalcz dar auff daz tritt daz prat sich selb etc. 


*Blanc manger* (Nr. 61) [cooking recipe] $4 

Wildu machen ein plametschir So seud ein chapawn vnd di 
haut tue da von vnd hach daz prat mit reis mel vnd wurcz ez 
woll mit guten gewuercz vnd tue honig auch dar zu ob du wild 
vnd la ez sieden piz ez truchken wirt so mach In dann ab vnd 
slach ein tuch dar vmb vnd la In woll durch trukchen etc. 


*Calf's liver* (Nr. 62) [cooking recipe] 1 

Wildu machen ein gefult leber von einem kalb So hach die 
leber chlain vnd ayer dar vnder vnd wurcz sy vnd nim daz necz 
vnd tu si dar ein vnd la si sieden oder prat sy In einer pfannen 
oder mach ein ziseindel dar an oder mach sy duen vnd gib sy 
fur ein mueez 


*Almond aspic* (Nr. 63) [cooking recipe] 4 

Wildu machen ein gerunen mandel milich So sewd visch 
schuppen vnd zwing sy durch vnd geus sy vnder dy mandel 
milich so wirt dar aus ein sulcz so leg sy dann auff so wirt sy 
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hert oder la ez ein weisse sulcz sein vnd da leg ein waz due wild 
so ist ez ein weisse sulcz 


*Calf's blood Furhes* (Nr. 64) [cooking recipe] | 
Wildu machen ein furhes aus chalbs swais So nim ein pawt 


prot vnd daz pluet vnd treib ez durch mit wein vnd wurcz ez 
vnd tue ein honig dar vnder vnd hack dy lungen dar vnder vnd 
wiltu so macht due woll ein geriben prot dar ein tuen 


*Hollow roast* (Nr. 65) [cooking recipe] | 

Wildu machen ein holpraten aus fleischs So hack daz 
fleischs chlain vnd slach ayer dar vnter vnd wurcz vnd salcz vnd 
ein wenig mel vnd nim 


[88v] 
ein spis der alz groz sey alz ein welg holcz vnd spiz den vnd an 
der mit laz In groz vnd daz prat slach darvmb vnd prat In mit 
smalcz vnd wenn es hert werd so tue ez herab vnd wiltu In dann 
fullen daz tu mit weinper vnd veigen vnd mandeln oder mit 
vogelen In einem ziseindel oder visch vnd prot In dann paz auff 
ainem rost vnd verpren In nicht 


*Veal, roasted* (Nr. 66) [cooking recipe] | 

Wildu machen ein gut fleisch So prat daz fleisch vnd mach ez 
In ein ziseindel vnd daz es kalpfleisch sein daz wirt ein 
gesmachs essen 


Wildu machen gefult opfel so sneid oben die opfel auff vnd 
hol si aus vnd full sy dann mit praten opfeln di hak oder mit 
weinpern vnd mach dy opfel wider zu prat sy oder pach sy aus 
eim strawben taig vnd smalcz 


*Wafers, stuffed* (Nr. 68) [cooking recipe] }f 

Wildu machen gefult oblat die mach auch dez sins vnd mach 
dann zway pleter aus taig vnd die slach darvmb vnd vermach sy 
gar Inn vnd pach sy dann In einer pfannen etc. 


*Pancakes, coloured, stuffed, and roasted* (Nr. 69), 


[cooking recipe] }1 

Wildu machen gefult pleter aus ayern So nim ayer vnd klopf 
daz weis besunder vnd nim ein wenig smalcz In ein pfannen 
daz ez nuer den poden necz vnd geues die ayer dar ein vnd 
mach gar duenne pleter vnd mach aus den totern auch pleter 
vnd di pleter bestreich pranten opfeln oder weinper oder feigen 
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vnd welig si dann vber ein ander vnd sneid si dann alz di rosen 
wurst vnd stoz ir doch v od iiij an ein spislein von holcz vnd 
mach ein taig vnd welig sy dar Inn vnd pachs dann vnd zewg 
dann die spislein heraus vnd sneid si dann noch der leng auff 


*Bread fritters, stuffed* (Nr. 70) [cooking recipe] 


Wildu machen gefult sniten dez sins so leg Ie ain 


[89r] 
sniten auff die andern wenn du sy bestreichest doch vier pach 
sy auch dez sins vnd sneid si auch auff zu sniczen etc. 


*White bread fritters, stuffed* (Nr. 71) [cooking recipe] }f 
Wildu machen gefult semel so sneid die semeln oben auff vnd 
hol sy aus vnd full si auch dez sines oder mach vogel In ein 
ziseindel oder visch vnd full di gar ein vnd mach dann daz 
lueklein wider zu vnd pach si auch etc. 


*Eggs, halved and stuffed with freshwater crayfish* 
(Nr. 72), [cooking recipe] ff 

Wildu machen gefult krebsen di mach mit ayeren vnd 
gehakten krebsen alz die gefulten ayer vnd dy prat an einem 
spislein oder pach sy etc. 


*Freshwater crayfish aspic* (Nr. 73) [cooking recipe] ff 


Wiltu machen gesuleczt krebs so seud die krebs vnd schel dy 
halselein aus vnd die schar vnd die tuee in ein sulcz von vischen 
oder kelbrein fussen etc. 


*Flan, stuffed* (Nr. 74) [cooking recipe] Yf 

Wildu machen ein gefuelte milich di prest zu dem ersten vnd 
mach si dann geleich alz di gefulten sniten vnd pach si auch vnd 
sneid si auch daz selben sins daz man die full sech etc. 


Wildu machen ein gefulcz huen so zeug Im die haut ab daz si 
gancz beleib vnd nim pratigs wildprat vnd speck dar zw vnd 
hack daz alzo rohes chlain vnd tue gewurcz dar vnter vnd daz 
tue dann wider In di haut vnd tue ez In ein hafen vnd la ez 
sieden vnd gib ez dann In eim gueten prulein oder trukhen es 
ab auff einem rost etc. 
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Wildu machen ein sulcz aus vier varb So nim kelbrein fuess 
oder schaff fuezz vnd di sewd piz di pain da von vallen vnd 
mach dann die sulcz ab Die gruen varb ist mit petersily saft da 
tue der fuss vnter vnd la si dar vnder sieden vnd di treib durich 
di fuess far Die swarcz varib von weichsel oder prenten prot do 
due der fuss auch vnter die gelb mit saffran vnd wurcz si all vier 
di weiss ist von mandel oder von nuessen dy treib durich vnd 


[89v] 
sewd ygleichew varb besunder vnd tue ein wenig wein dar ein 
dann vnder die weissen nicht wann si geruen vnd wem due si 
dann auff wollest gissen so salb di schussel mit honig vnd la di 
sulcz vberslahen so rint si nit vnder ein ander etc. 


*Fresh cheese pancake* (Nr. 77) [cooking recipe] | 

Wildu machen ein gespott In dem mayen so nim ein 
fliessenden kes vnd sneid auff ein hoff schuessel grozzer dann 
ein vinger vnd slag ayer dar an vnd ruer ez woell durich ein 


ander vnd pach In aus einem mayschen putern etc. 


*Doush sheets, fried* (Nr. 78) [cooking recipe] ff 

Wildu machen gefulte pleter aus taig So mach die pleter gar 
duen mit einem welig holcz vnd nim dann ayer vnd sewd di hert 
vnd dy chacht chlain vnd di mach dann ab alz sam due wollest 
gehabritew air mach vnd wurcz ez vnd nim honig auch dor 
vnter vnd bestreich di pleter do mit vnd mach dann ein 
strawben taig vnd welg ez dar Inn vnd bach ez vnd sneid ez 
dann zu sniten vnd gib ez alzo trucken oder mach ein ziseindel 
dar vber 


*Lung puree* (Nr. 79) [cooking recipe] Yf 


Wildu aber aus der full machen ein gemueez alz ein lungen 
muez So mach ez ein wenig len daz ez Im geleich sein wildu 
aber so treib ez durich mit wein so ist ez ein guet muez 


*Ring pastry in four colours* (Nr. 80) [cooking recipe] | 


Wildu machen ein krancz von vier varben So mach pleter 
aus ayern weiss aus chlar gelb aus totern vnd gruen mit saft vnd 
ayer chlar vnd swarcz auch dez sins vnd welig sy vber ein ander 
vnd sneid dann di ab Inder leng alz zway glider an ein vinger 
vnd stoz dann ye ain varib nach der andern an ein schin vnd 
mach In dann ze samen alz ain krancz vnd mach ein strawben 
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taig vnd dar In letaig In vnd pach In dann vnd wend er gepach 
so zewch di schin heraus vnd besneid In dann oben vmb vnd 
vmb so siecht man die varib etc. 


[gor] 
*Flan* (Nr. 81) [cooking recipe] f| 
Wildu pachnemilich machen In einem morser oder In eim 


scherlen So nim ein guetew milich vnd doch vij ayer vnd die 
slach gar woll vnder ein ander vnd tue ein smalcz an den 
scherben vnd tue ez dann dar ein vnd dek ez obem zw vnd leg 
frisch koler dar auff Oder nim ein gerunnen milich di auff 
gelegt sey vnd slach si durich mit ayern vnd mach si dann auch 
dez sins alz vor In eim morsar oder In einem scherben etc. 


Wildu machen ein haniff suppen So nim den haniff alzo rohen 
vnd stoz den gar woll vnd treib In dann du rich vnd wiltu gern 
so sewd In dann In einer pfannen vnd mach daz er gerin vnd 
aus dem topfen mach ein gemuez vnd wurcz In vnd ein honig 
tue auch dar ein vnd laz ez alzo weis vnd mach In in der dick alz 
ein prein der len sein 


Wildu In pressen den haniff So mach In auch dez sins vnd 
press In dann vnd gib dann auch gesniten vnd tue ein suss 
stupp dar auff daz ist guet etc. 


Wildu gern so pach In alz di presten milich wenn man aber nit 
smalcz wolt essen so ist ersust pesserr oder due mach In In ein 
pfefferlein oder ziseindel 


*Hemp, pressed, roasted on Saturdays* (Nr. 85) 
[cooking recipe] }| 

Wildu In praten daz macht auch woll tuen wenn man smalcz ist 
am samcztag So macht due In geleich geben alz die presten 
milich vnd ab machen 


*Hemp cake* (Nr. 86) [cooking recipe] }f 

Wildu ein chuechen dar aus machen So mach In dez sins alz 
den prein vnd treib In durich vnd laz In auch pachen In eim 
morsar 
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Wildu machen pehaymisch arbais So sewd die arbais In 
einer kaltguezz vnd wen si di paelig lassen so gews di kaltguezz 
vnd di arbais In ein schefflein vnd reib ez vnder ein ander auff 
einen durich slach vnd wasch si dann gar wol aues wasserr mit 
der haut vnd la si dann sieden vnd versalcz nicht vnd gib si 
dann also oder mach daz prulein gel etc. 


[90v] 

Wildu machen ein pasteten So nim ayer vnd di mach In ein 
smalcz alz der ein gerueert air mach vnd di chlopff vnd nim 
dann ein smalcz daz hays sey In einem morsar vnd tue di air 
dar ein vnd nim dann vogel di rost auch In einem smalcz vnd di 
stoz dar ein oder pratnew huener vnd di zeslag vnd steks auch 
dar ein vnd lo di fusslein oben heraus ragen du macht auch woll 
pachen visch dar ein tueen 


Wildu machen zotet arbais so sewd si alz die pehaymischen 
arbais vnd la sy dann trukhen sieden daz daz wazzer einsied 
vnd stoz sy dann woll vnd wurcz sy vnd tue honig dar ein vnd 
treib sy durich ein durichslach so werden si dann alz di maden 


Wildu sy swarcz machen So mach si mit prantem prot daz stoz 
gar chlain vnd tue ez dar vnder vnd treib sy durch dez sins etc. 


*Pea puree, riced, fried* (Nr. 91) [cooking recipe] | 


Wildu sy pachen So mach sy auch dez sins vnd la si stark 
werden vnd mach dann chugelein dar aus vnd pach si vnd welg 
sy In strawben taig etc. 


*Pea puree, batter fried* (Nr. 92) [cooking recipe] | 
Wildu si eins andern sins pachen So mach sy aber der lay vnd 
slach ayer dar vnder vnd mach ein taig dar aus vnd pach si mit 


einem loffel zewch sy ein alz di chlain chuegel etc. 


*Pea puree cake* (Nr. 93) [cooking recipe] | 


Wildu ein chuechen dar aus machen So mach die arbais ab alz 
vor vnd schlag aier dar an vnd tue ez dann In hais smalcz In ein 
morßer oder In ein scherben oder In ein pfannen vnd la sy dar 
Inn pachen etc. 
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Wildu gesulez arbais machen So mach si auch dez sins vnd 
sewd si In dem honig so werden si starkh vnd sneid si dann ze 
sniten vnd leg si In ein schussel vnd mach ein sulcz dar vber 
vnd di lo vber slahen so zerueert ez nicht vnd beleibt also etc. 


*Doush sheets stuffed with pea puree* (Nr. 95) [cooking 


recipe] }1 
Wildu gern due macht woll pleter da mit fullen aber ez ist etwas 


spor vnd zerueert gern etc. 


[gır] 
Wildu machen ein holpraten dar aus So mach sy ab auch 
dez sins vnd slach sy vmb ein hulczein spis vnd daz der alz groz 
sein alz ein welg holcz oder grosserr vnd prat sy vnd begews sy 
mit hayssem smalcz Etleich sprechen man solt honig auch dar 
auff giessen so wurd er dester sterker vnd geriben lezelten den 
sol man auch dar ein tuen so ist er dester gesmecher vnd guet 
etc. 


*Pea Furhes* (Nr. 97) [cooking recipe] ff 


Wildu ein furhes aus arbais machen So sewd sy daz si nicht 
muesot werden vnd geprant pfeffer prot vnd treib si do mit 
durich vnd reib ein lezelten dor vnter oder ein prot vnd nim daz 
verpruennen prot vnd stoz ez gar chlain vnd tue ez auch dar 
vnder so wirt ez swarcz vnd nim chlain gesniten zwifel vnd di 
swais ab In ainem smalcz oder oel ditue dar ein vnd honig vnd 
wurcz ez vnd mach ein hert prot alz ein hasen kopf vnd tu ez 
dar ein vnd versalcz nicht etc. 


*Pea puree in check pattern* (Nr. 98) [cooking recipe] | 

Wildu gern so macht due geschoffzagel dar aus machen So 
nim nuer der geverbten gestozzen arbais vnd di mach alzo auff 
ein schussel daz waistu woll aufzetailen vnd wildu so trukh auff 


yegleich schuklein ein besunder gefert mit einem model etc. 


*Beef as venison* (Nr. 99) [cooking recipe] f| 


Wildu machen wildprat aus rindfleisch So nim daz pratig 
sey vnd hach ez alzo rohes vnd ayer dar vnder vnd mach dann 
lange chugelein dar aus di In der grozz sein alz ein stuck fleisch 
vnd la si In einem wazzer sieden In einer pfannen vnd mach 
dann ein guet pfefferlein dar vber daz gelb sein oder ein 
ziseindel oder ein gucz pruelein 
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*Venison aspic* (Nr. 100) [cooking recipe] 7] 

Wildu machen daz wildprat In ein sulecz $ daz macht tue 
auch gar woll tueen aber due solt ez zu dem ersten wurczen vnd 
darnach so sulcz ez so ist ez gesmach In der sulcz di sulcz mach 
aus fleisch 


*Fake leg of chicken from chicken breast* (Nr. 101) 
[cooking recipe] }| 

Wildu machen ein angelegt huen So nim ein kappawn oder 
ein guet hennen vnd dy vider gar sawber 


[gıv] 
vnd tue di hawt do von vnd sneid daz prat vber all vom dem 
pain vnd daz prat hakh auch alz var mit ayern vnd slach ez 
wider vmb di pain wenn due ez beraittest mit gewurcz vnd sewd 
ez dann In einer fleisch pruee vnd die pruee mach ein wenig 
schon etc. 


recipe] f| 

Wildu machen ein gesoten huen In eim glaz so vider daz 
huenn vnd zewch Im di haut ab vnd la Im di fusslein dar an vnd 
daz helsslein vnd daz ander fleisch daz hak vnd wurcz ez vnd di 
fuslein schewb nach einander In daz glaz vnd pey dem helslein 
tue daz prat oben dar ein vnd secz daz glaz zu einer gluet vnd so 
sewt ez Aber di hawt solt due vor zu neen e due sy In daz glas 
tueest etc. 


*Calf's lung balls, fried* (Nr. 103) [cooking recipe] | 


Wildu machen ein guet pachens von chelbrein lungen So 
hak di lungen chlain vnd ein winczig gesotes speks dar vnder 
vnd zway eyer totern oder trey vnd wurcz ez vnd mach dann 
chugellein dar aus vnd mach ein gueten strawben taig vnd 
zewch di chugellein dar durich vnd pach si vnd versalcz nicht 
etc. 


*Pastry* (Nr. 104) [cooking recipe] | 


Wildu machen ein paches So nim semel vnd ayer totern vnd 
doch iiij muscat vnd ye ains In vire vnd nim ein smalcz In ein 
pfannen vnd ruer ez dar In ab vnd tue ez dann In ein morsar 
der hays sein vnd ein wenig smalcz dar In vnd dek ez oben zu 
vnd koller dar auff di frisch sein vnd lo ez dann dar Inn pachen 
etc. 
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Wildu wamppenflekh pachen So lo sy gar woll sieden vnd 
mach ein strawben taig vnd zewch si da durich vnd pach si aber 
du solt si auch zw dem ersten In smalcz rosten ob du wild vnd 
salcz sy etc. 


Wildu ein pachens machen vber ror So mach ein strawben 
taig vnd nym den rar di lid ab vnd zewch si durich den taig vnd 
pach sy vnd wenn si gepachen so zewch di ror heraus wisch si 
daz si nicht nas sein so pachstu mer dar vber pistu ein guet 
essen hast vnd mach ein gussel dar vber mit honig vnd ein 
wenig wein etc. 


[92r] 
Wildu ror fullen wenn du si pachst So full si mit weinpern 
vnd feigen oder mit gepranten opfeln daz di ab gemacht sein 
mit gewurcz vnd di ortlein stoz In ein taig vnd hab si dann In 
daz smalcz daz ez auch pach etc. 


*Pastry* (Nr. 108) [cooking recipe] | 


Wildu charbel pachen So mach pleter alz di hasen orlein vnd 
zersneid di In der mit vnd tue ein hayss smalcz In ein morser 
vnd laz den morsar auff der gluet sten vnd vass sy an ein 
spislein vnd tue es In den morsar vnd rur ez vmb laz alzo 
pachen vnd ker ez vmb daz ist guet etc. 


Wildu ... prestew milich eins andern sins dann daz erst So 
nim ayer vnd milich vnd chlopff di gar woll vnder ein ander vnd 
tue daz In ein pfannen vnd mach ez alz ein vogel speys vnd 
press sy dann In einem leinen duch vnd mach sy dann wie du 
wild etc. 


*Fringe pastry* (Nr. 110) [cooking recipe] }f 


Wildu ein pachens machen alz di gesniten fronsen So 
mach auch pleter von taig vnd zersneid die vnd welg si vber ein 
anderr vnd pach si In eim smalcz daz nicht ze hays sein vnd 
oben truk sy zesamen E du sy In daz smalcz tuest etc. 


*Pastry, knitted* (Nr. 111) [cooking recipe] 
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Wildu ein gestrikez pachenes machen So mach ein starken 
strawben taig vnd nym ein chlain hoff schuessel vnd mach ein 
lochlein dar durich vnd dor durich so pach ez vnd ob ez In der 
mit zu samen wolt gen So wer Im mit eim hulcz ein spislein so 
wirt es alz die chrewcz etc. 


Wildu machen ein saluay muez so pach saluay vnd hack In 
dann alz di stawben vnd mach dar aus ein mueez aus einer 
gueten milich vnd versalcz nicht etc. 


Wildu pachen stern machen so mach pleter alz hasen orlein 
vnd sneid di stern dar aus vnd albeg zewgn vber ein andern vnd 
full si daz ist auch guet oder pach si alz anderr pachens ist aber 
peserr etc. 


[92v] 
*Instant sauce, herbs* (Nr. 114) [cooking recipe] | 


Wildu machen ein salsen So nym petersily vnd saluay vnd 
pfeffer chrawt vnd daz hak gar woll vnd voch ein taw mit einem 
weissen tuch vnd dawch ez do mit durich vnd trukhen ez ab vnd 
behalt ez wie lang du wild vnd wenn du wild so mach ez ab mit 
essik oder mit wein etc. 


*Gingerbread sauce* (Nr. 115) [cooking recipe] ff 


Wildu ein suss salsen machen So nym geriben lezelten vnd 
sewd In In wein vnd honig mit zimet Imber vnd daz mach dann 
duenn so ist sy guet etc. 


*Garlic and Almond sauce* (Nr. 116) [cooking recipe] | 
Wildu ein weisse salsen machen So nym mandel kern vnd 
stoz si gar woll vnd reib sy durich mit wein oder mit essik 
Gewelt dir aber der mandel nicht So nym knoflach vnd mach si 
mit gewurcz ab vnd wildu si gelb haben so mach si gel oder 
gruen mit petersily saft etc. 


*Barberry sauce* (Nr. 117) [cooking recipe] 4 
Wildu machen ein salsen aus payssel per So nym geriben 
lezelten vnd reib ez durich mit wein oder mit esik vnd di per 


stoz vor etc. 


*Nut sauce* (Nr. 118) [cooking recipe] | 
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Wildu mach ein salsen aus nuessen So nim nues vnd semel 
vnd hert gesoten ayer aber nim newr daz weiss von den ayern 
vnd stoz ez durich ein ander vnd treib ez durich mit wein vnd 
wurcz ez vnd salcz len so ist dy sals weis di weiss sals mit 
knoflach di treib durich mit semeln vnd salcz si nicht vnd ein 
wenig fleisch pruee duen dar vnder etc. 


*Garlic sauce, green* (Nr. 119) [cooking recipe] | 

Wildu ein grune salß machen aus knoflach So nym daz 
gruen vnd petersily vnd hak ez vndereinander vnd stoz ez vnd 
treib ez durich mit semeln durch ein tuch In der dikh alz ein 
pfeffer mit essik oder mit wein etc. 


*Horse radish sauce* (Nr. 120) [cooking recipe] $4 

Wildu machen ein salsen aus chren So nim chren vnd schab 
In schon an der wurcz vnd sneid In alz di wurfel vnd stoz sy vnd 
semel dar vnder vnd treib ez durich mit fleisch pruee etc. 


*Horse rasdish greens sauce* (Nr. 121) [cooking recipe] 


Wildu so mach aus dem chrawt auch ein gruene 


[93r] 
salsen die wer auch gut geriben mit wein oder stos ez auch vnd 
treib si durich etc. 


*Strawberry sauce* (Nr. 122) [cooking recipe] f| 
Wildu ein prawnew salß machen So nym erper vnd semel 
vnd treib ez durich mit wein etc. 


*Blueberry sauce* (Nr. 123) [cooking recipe] | 
Item plabew salß So nym hayper di mach auch dez sins mit 
semel vnd wein etc. 


Item salß aus holper so stoz si vnd treib si durich mit wein 
vnd wurcz si daz sy suss sein oder nym ein honig auch dor 
vnder etc. 


*Chicken,_how to roast without fire* (Nr. 125) [cooking 


recipe] f{ 
Wildu ein hueen praten an fewr So nym ein schawb vnd 


den mach naz mit eim ol vnd zunt In an vnd prat daz hueen da 
pey etc. 
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Wildu ein ayer Im smalcz auff eim papir machen so smirb 
daz papir mit eim smalcz vnd secz ez auff ain gluet vnd mach ez 
dar aueff etc. 


Wildu ein reymigs ayer Im smalcz machen So slach di ayer 
In daz smalcz vnd daz dez smalcz vill sey daz ez vber di ayer gen 
vnd seich ez dann dar ab vnd zu dem ersten so laz daz smalcz 
nicht vast hays werden etc. 


*Fish as collared pork* (Nr. 128) [cooking recipe] | 


Wildu etc. prest visch so sewd si vnd tuen di grat dar aus vnd 
wurcz si dann gar woell vnd press si dann vnd mach si ab zu 
dem ersten E du sy geprest vnd gib si dann wie tue wild 
gesniten vnd zuker dar auff oder In eim guten Iuessel oder 
gehiczt auff einer gluet oder wie du wild etc. 


*Elder flower puree with eggs* (Nr. 129) [cooking recipe] 
1 

Wildu machen ein gehakt holer mueez So sewd den holer In 
einer milich di guet sein vnd treib In durich daz di milich den 
smak hab vnd nym zway ayer oder iij vnd ein guet mel vnd 
slach di ayer dar vnder vnd hak ez gar woll vnd mach daz muez 
dar aus etc. 


*Giblets puree with boiled chicken* (Nr. 130) [cooking 
recipe] }1 
Wildu ein guet essen von hennen geben So nym die Iungen 


hueener vnd di stoz dy fuslein kreglein leberlein vnd die 
haelslein vnd mach ein gestossen hueen 


[93v] 
dar aus vnd sewd dann die hueener alz vil du ir dann wild vnd 
di gib dann dar In Indem gemueez daz ist auch seldsam essen 


*Blood Furhes* (Nr. 131) [cooking recipe] Yf 

Wildu ein furhes aus dem plut machen So nym ein wein 
vnd sneid In di helsel ab vnd daz plut voch In den wein vnd daz 
sewd dann durich ein ander vnd mach ez dann mit pawtem prot 
vnd ob du wild so nym daz Ing?? vnd gib ez dar In oder du hak 
es vnd reib ein prot dar ein etc. 


*Egg cake* (Nr. 132) [cooking recipe] | 
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Item ein chuechen aus ayern In einem morsserr So nym vi 
ayer vnd ein wenig schon mel vnd klopf ez durich ein ander vnd 
geues ein hais smalcz In dem morßer vnd di ayer dar ein vnd 
secz es auff ein gluet vnd dek es oben zu vnd frisch koller leg 
dar auff etc. 


*Egg cake with sage* (Nr. 133), [cooking recipe] Y$ 

Wildu In eins andern sins machen In der pfannen So nym 
saluay dar vnter vnd gute chreniklein vnd reib ein prot dar 
vnter vnd pach In In einer pfannen vnd gib In dann wie du wild 
In einem ziseindel oder pfefferlein oder gib In suenst also 
trukhen etc. 


*Chicken neck stuffed, chicken claws with meatballs 
and hen gizzards* (Nr. 134) [cooking recipe] | 

Wildu machen wurst aus hunern kragen So nym rintfleisch 
vnd hach daz chlain vnd doch iij ayer oder iiijj vnd wurcz ez 
dann vnd nym dann die kraegel vnd dy tu her vnd di chopfel laz 
an dem helslein vnd daz gehacht prat due dar ein vnd beleibt 
dir dez prates vber so mach chugellein dar aus vnd tue In di 
fusslein vnd di magellein tue auch an di fusslein vnd sewd ez 
dann alzo vnd gib ez dann In eim gelben prulein oder pfefflein 
daz auch gelb var sey oder In eim hueern mueez oder In eim 
ziseindel etc. 


*Mortar pastry* (Nr. 135) [cooking recipe] }f 

Wildu machen ein chuchen In eim morsar So nym ayer vnd 
di klopf gar woll vnd sneid petersily vnd saluay dar vnder vnd 
mach ez dann In ein morsar vnd mach dann ein suss prulein 
dar vber vnd daz zersneid alz groz alz di vinger vnd leg ez auff 
etc. 


[94r] 
*Meat stock, how to clarify* (Nr. 136) [kitchen tip] ff 


Wildu machen ein lawtrew fleisch pruee wenn daz fleisch 


nit guet wer So nym smalcz vnd lo ez gar woll In der fleisch 
sieden So wirt si lawter etc. 


*Aspic, how to make use of if it does not coagulate* 
(Nr. 137) [kitchen tip] 4 

Wildu gesulez visch verchern di nicht gesten wolten So 
mach ein swarczew varib vnd nim lezelten vnd honig vnd wein 
vnd di varb vnd sewd ez durich ein ander vnd tue ez dann vnder 
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di visch vnd di sulcz die tue auch dor vnter vnd mach ez dez der 
sterker so ist ez woll gesmach etc. 


*Fish for venison* (Nr. 138) [cooking recipe] | 

Wildu ma...e wilprat aus vischen So tue dy grat dar aus vnd 
hack si chlain vnd petersily dar vnder vnd doch iij oder iiij ayer 
vnd mach dann chugellein dar aus vnd di sewd dann vnd tue 
gewurcz dar ein vnd wenn si gesieden so sneid si dann von ein 
ander vnd mach ein pfefflein dar vber alz sam du wollest 
machen ein furhes aus arbaissen etc. 


*Sausage with sauce* (Nr. 139) [cooking recipe] | 


Wildu ein gemacht wurst machen So henk di wurst In ein 
rauch vnd prat si dann vnd mach dann ein ziseindel dar vber 
mit zwifeln oder mit opfeln etc. 


[cooking recipe] }4 

Wildu sawfuezz ein machen So nim ein semel vnd tue si In 
ein fleisch prue daz si waich werd vnd treib si durich alz ein 
pfefferr vnd In der dik vnd mach ez dann ab mit saffran vnd 
gewurcz vnd di fuezz vnd die oren tue dor ein etc. 


*Starling, how to serve* (Nr. 141) [cooking recipe] $4 

Wildu machen ein gemacht staren So mach si In ein 
ziseindel oder In ein pfefferlein oder ein pikt oder mach ein 
mueez dar aus oder gib si praten oder gib si In eim pastel Wenn 
du daz pastel wild machen daz mach von ayern In einer pfanen 
vnd tuen di starn dar ein alz der wald vogel dar ein machen 


wolst 


Wildu essen machen von varben ez sein gemuez oder 
pachens So mach di varib ab mit wein oder mit essik plobew 
varb von chornpluemen di derr In einem morserr vnd stoz si 
dar In gar chlain vnd mach si dann ab mit essik oder wein vnd 
loz si sten oder behalt ez wie lang du wild alzo mach gruene 
auch aus saft etc. 


*White food colouring* (Nr. 143), [art technology] Yf 


Wildu weisse machen So pren ayer schaln In einem 


[94v] 
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hafen voller schall vnd pren si In einem zigelofen oder chalch 
ofen oder pey eim hafner vnd mach ez dann ze stupp vnd daz 
stupp mach dann mit ayer klar ab so wirt es weis oder mach es 
mit essik etc. 


*Elder flower puree* (Nr. 144) [cooking recipe] 91 
Wildu machen ein holer muez daz mach dez sins alz daz 
prauper mueez durich treiben mit pawter semel vnd wurcz ez 


auch salcz len 


*Rose petal puree* (Nr. 145) [cooking recipe] }f 


Wildu machen ein rosen muez So mach ez geleich alz daz 
holer muez seud di rosen In einer milich vnd treib si durich vnd 
mach ein muez dar aus Also machtu ein liligen muez woll mach 
dez sins oder ander pluenden di da gueten gesmach haben etc. 


*Roux puree* (Nr. 146) [cooking recipe] | 
Wildu machen ein muez so prenn daz mel In smalcz ab vnd 
mach dann daz muez dar aus vnd In die milich slach ayer doch 
x oder xij vnd geues ez In daz smalcz vnd gilb daz muez so ist ez 


guet vnd versalcz ez nicht vnd lo ez nicht knollat werden 


*Chard cake* (Nr. 147) [cooking recipe] }f 

Wildu ein durden machen So nym mangolt vnd saluay vnd 
petersily vnd daz sneid alz chlain durich ein ander vnd wasch ez 
dann aus eim frischen wazzer vnd reib kes dar vnder vnd tue 
ein smalcz dar ein vnd ayer vnd mach dann pleter aus taig vnd 
da tue ez ein vnd pach ez In einer pfannen vnd tue ayer totern 
oben dar auf vnd la ez woll pachen etc. 


Wildu Rabel machen daz mach auch dez sins vnd vohes In die 
pleter alz die krapffen vnd sewd ez In einer pfannen gar woll 
vnd wenn due si aus nempst so tue geriben kes dar auff vnd 
auch dar ein smalcz vnd salcz etc. 


*Meat pie* (Nr. 149) [cooking recipe] | 


Wildu ein pastel machen aus fleisch So nym Iunge hueener 
vnd di sewd oder starn oder tauben oder was due wild vnd hack 
daz vnd nym ayer vnd mach si alz di eingerurten ayern vnd nim 
dam ein smalcz In ein pfannen oder In ein pek oder In ein 
scherben vnd daz ez hays sy vnd tue ye ain tail der ayer dar ein 
vnd dann ain tail dez fleischs vnd lo ez alzo pachen etc. 


[95r] 
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Wildu chuechel pachen So nym ein labs wasserer vnd mach 
den taig da mit an vnd slach ayer dar vnter vnd mach In nicht 
zu len vnd nim ein wenig smalcz In die pfannen vnd di chuchel 
zewch mit eim loffel ein vnd daz daz smalcz nicht dar vber gen 
So gent sy schon auff vnd werden dann rogel vnd trukhen etc. 


*Pastry, boiled in milk* (Nr. 151) [cooking recipe] }f 
Wildu si eins andern sins machen So nym ein haissew milich 
vnd zewch si klain ein daz haisset auch pratew chuchel etc. 


*Pastry* (Nr. 152) [cooking recipe] }f 


Wildu aber haubete chuchel pachen di mach an mit kaltgazz 
vnd den taig lo ein weill sten vnd pach si dann dez sins alz di 
ersten etc. 


11 

Wildu ein selezsams ayeer Im smalcz machen so nym opfel 
vnd di tue In daz smalcz sam due praten opfel wollesst machen 
vnd wenn sy ein wenig prawn sein so slach di ayer dar ein vnd 
salcz zue ersten etc. 


*White bread pastry* (Nr. 154) [cooking recipe] | 


Wildu ein guet pachens machen aus geribner semel So 
nym geribnew semel vnd slach ayr dar ein vnd mach alzo den 
taig stark vnd pach si dann vnd zewg si dann mit eim loffel ein 
vnd versalcz sy nicht etc. 


*Almond puree with white bread* (Nr. 155) [cooking 
recipe] }1 

Wildu mandel muez machen So stoz di mandel vnd treib si 
durich mit semel wenn du nicht anders hast vnd mach ez ab mit 
zukker vnd versalcz nicht etc. 


Wildu pratne gestosnew chuechel So nym hais wazzer vnd 
mach den taig do mit ab vnd air vnd daz der taig stark sein vnd 
stoz In gar woll In eim morsar daz er zach werd vnd zewg dann 
chlainew chueechel ein vnd daz daz smalcz nicht ze hais sein 
due macht In auch woll ab machen mit milich vnd versalcz sein 
nicht sy sint rogel tuet man In recht etc. 


*Chees puree* (Nr. 157) [cooking recipe] ff 
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Ein kes mueez wildu daz machen daz daz durich getriben sein 
So mach ein guet kes prue vnd paw semeln dar ein vnd la sy dar 
Inn ab waikhen vnd treib si durich mit der prue vnd mach ez ab 
daz ist gut 


recipe] }1 
Wildu ein gestossez mueez machen aus piessen wurcz vnd 
petersily wurcz oder ander wurcz So wasch si gar 


[95v] 
schon vnd stoz si dann In eim morsar vnd treib si durich mit 
wein vnd pawter semel vnd mach si dann ab vnd versalcz nicht 


*Quince electuary* (Nr. 159) [cooking recipe] 1 
Wildu chueten latwergen machen So nym chuetten vnd leg di 


In ein kessel vnd geues wasserr dar an vnd laz si gar woll sieden 
dar nach nym sy heraus vnd sneid die kutten von dem kern stal 
vnd di cherstal wirf hin di chutten treib durich ein enge reittern 
mit einem starkhen loffel darnach so tue wider In den kessel 
vnd tue honig dar vnder vnd lo si sieden vnd lo si nit an 
pruenen vnd wenn si noch dem sieden prawn werden vnd 
lossen si auff zehen an dem loffel so haben sy ge nug gesoten 
darnach macht due si dann wurczen wie tue wild Mandel chern 
macht du auch dar zu nemen wenn due ez sewdest vnd geues ez 
dar noch auff ein pret daz ez trukhen werd so sneid ez zu 
chlainen stuklein vnd tue si In wew du wild etc. 


*Sour cherry sauce* (Nr. 160) [cooking recipe] $| 

Wildu weichel salsen machen oder latwergen daz weistu woll 
auch gesoten piz di chern davon vallen vnd durich getriben etc. 
Wildu si aus pieren machen oder opfelen daz mach auch dez 
ersten sins alz di kuetten vnd sneid di kern stal da von vnd 
sewd si dann aber pas etc. 


*Cheese pastry, fried* (Nr. 162) [cooking recipe] }f 

Ein gesuelcz von kes So nym ein morben kes vnd semel mel 
vnd zereib ez vnder ein ander vnd nym dez kes mer dann dez 
melbs vnd leg ez auff ein pret vnd welg ez mit ayern daz nit 
zestark werd vnd mach dar aus zollen di nicht zu groz sein vnd 
sneid si dann chlain vnd nym ein morserr vnd tue ein wenig 
smalcz dar ein vnd secz ez zu dem fewr daz ez hays werd vnd leg 
dann di weklein dar ein vnd nym dann nichts anders dann lein 
oder ol etc. 
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SALZBURG. FIalRs 


Search...(wildcarc alılı)«] 


Dish 


[ı8Sr] 


Ingredient Tool | Name 


recipe collection "Wo1a” 


*Fish, prepared in three ways“ (Nr. 1) [cooking recipe] $4 Benun Be 
Wie man ain fisch beraiten sol jn treyerlay farb Wildu 


Kitchen Household Serving 
machen dreyerley essen von ainem fisch das er dennocht gantz Tip Tip Tip 


seyso nim jn vnd leg in auff ainen rost vnd bespreng daz das F 
Alt. 


haupt stuk mit mel vnd begeusz es mit haissem smaltz als lang 


bis daz dich bedunkcht es sey genuog hab vnd pra vnd soy vnd | | 


vnd daz er tail vnd slach ain schoen weiss tuoch vmm darauff 
vnd dan mar haissen wein vnd wasser ?? man smaltz darein 
vnd das wasser so wird es sich schon vnd tuet wenig gluott 
darvnter dann das swantz stuck das saltz schon vnd fisch??? ab 
mit ainem messer vnd ain gluot slach dar vnder vnd prat ez 
kuol vnd lass es nit verprinnen ??? gettn rost also haustu 
dreyerlay essen von ainem fisch ain gesotten daz ander 
gepachen daz drytt gepraten 


*Hollow roast, fish* (Nr. 2) [cooking recipe] 1 


Wie man machen sol ain holpraten von vischen Wildu 
machen ainen holpraten von vischen vnd mandelmilch so nim 


ain hecht vnd hack jn klain vnd tuo dar vnder geriebens prott 
vnd stupp nim dann aine huelczern schuess der eben sey vnd 


, , : j , Wo1 - "Wolfenbüttel, Herzog August Bibliothek, 
streich dann die fuell dar an mach es gleich als ain hirsen praten Handschriftenabteilung, Cod. Guelf. 16.3 Aug. 


vnd leg es dann zu ainem fuer vnd praet ez sauber vnd begeuws 4"@99 
jn dan mit guotem puteren 


[1ı88v] 
oder mit oel wan ez gepraten ist so zewech jn dann also gancz ab 
dem spiss nim dickh mandel milch vnd haesen plateren dar 
vnder die gesotten sey zuckers genuog tuo dar ein tuo es jn ain 
sauber pfannen mach ez gel genuog vnd verklaeg den praten 


klainen hafen vnd fer jn das feuer aufwaertz steg gewesz die 


milch jn den praten vnd lass in sten bisz er hert wirt vnd sneid 
es dann zuo duennen scheyblein vnd gib dann ze essen etc. 
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*Regelbirn electuary* (Nr. 3) [cooking recipe] }f 


Wie man machen sol latwery von Regelpiren etc. Schel die 
Regelpiren schon sneid sy zuo fier??? vnd sneid die keren dar 
ausz tuo dann die pirn jn ain haffen vnd setz dann auf ain gluot 
vnd gewesz dar an ain viertail wasser vnd vermach den hafen 
daz der tunst nit herausz gang wann sy dann genuog haben so 
stoss sy klain vnd tuo sy in ain kessel vnd setz auf ain treyfues 
vnd mach ain guote gluot dar vnder vnd rueer sy fuersichtar 
vnd ye pey ainer weil so gewesz en wenig dar an vnd stupp sy ab 
mit guotem wuertz so wirt sy guot etc. 


*Egg,_giant* (Nr. 4) [cooking recipe] ff 
Wie man ain ay machen sol auss xxx oder xl airen etc. 


[ı89r] 
Nim zwo sawplateren das ainew groesser sey dann die ander 


vnd swaib sy schon mit wasser jnnen vnd nim dann die air und 
schaid sy schon von enander das weis besunder die totter 
besunder nim dann die klaineren plater vnd rueer die toetter 
durch anander vnd gewesz sy jn die plater das jn ??? werde von 
den totteren vnd verpind sy dann schon mitt ainem faden lasz sy 
wol sieden daz erhert vnd schel dann die plater ab den toettern 
Nim dann die grossen plater vnd sneid ain loch dar ein als gross 
das der totter dar ein mueg vnd naeg dann ped plater schon 
wider zuo vnd klopf dann das weisz zuo anander vnd nim ain 
trachter stoss jn jn das loch vnd gewesz das weiss auff den totter 
hin ein piz die plater vol werde vnd pind sy dann zuo vnd leg sy 
jn ain hafen vnd lass sy aber sieden so sewd das weisz vnd die 
toetter so wirt ain ain dar ausz vnd gib ez dann hin ze essend 
etc. 


*Almond milk aspic in three colours* (Nr. 5) [cooking 
recipe] f| 
Wie man mach ain gesultzen mandel von dreyerlay farb 


etc. Nim hausen plateren die sewed jn wasser schoen nim dann 
ain dicke mandelmilch vnd petersil heck den gar klain vnd nim 
dann das drytail der mandelmilch dar vnder vnd zucker das wol 
daz wirt 


Lı89v] 
dann ain gruenew farb vnd nim dann disew zwaytail vnd 
zuckers wol vnd lass sy dann sieden jn ainer pfannen vnd ain 
tail laues also weisz das drytail mach gleich gel vnd gewes 
yecklich auff ain pfannen vnd lass ez dann sten vnd sewee die 
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gruene farb in ainer pfannen vnd gewesz dann aueff ain 
pfendlein Also lass es staen bis er hert werd so haustu dreyer lay 
farb weis gel vnd gruen vnd heb es dan vber das fuer vnd bald 
her wider ab vnd leg es auf ain anricht vnd schneid es dann 
schaffzagelt vnd leg auff ain schuessel ains weisz das gruen das 
drytt gell bis das die schuessel vol werde gib ez ze essen 


Wie man machen sol ain getraenck daz ainem die 
pestellencz nicht tue Wildu machen ain tranck das dir kain 
drueesz jn ainem jaer werd vnd kain aitter nit geschaden mueg 
vnd das hertz so nim absintheum vnd sewed den jn gayss milch 
wann sy gesotten ist so seich sy durch ain tuoch vnd sawff es 
ausz so pistu sicher das jaer vor den druessen vnd vor dem aitter 
vnd tuo das jn dem mayen etc. 


Lıg9or] 
*Fish roast as partridge in lent* (Nr. 7) [cooking recipe] 
1 

Rephuener jn der vasten In dem ersten von den gepratnen 
rephuenren jn der vasten hays dir graben zway hoelczer in der 
form wann man sy zuo samen truck das sy ainen form machen 
als ain rephuon Nim fisch vnd tuo der grat vnd die schueppen 
da vonn vnd hack den praten vndereinander gar klain vnd 
gewuetz gar wol vnd sued das wol mit den hoelczern die da 
hand ain form als ain rephuon das prat vnd spick es mit 
hechten praten etc. 


*Fish roast as roe-deer in lent* (Nr. 8) [cooking recipe] | 


Rechpraten in der vasten Nim grosz fisch welherlay sy 
seygen vnd tuo den grat vnd die schueppen da von vnd zer hack 
die praeten gar klain vnd reib ain weis prot dar vnder vnd 
gewuertz das wol vnd mach das zuo samen mit ainem nassen 
messer auff der anricht jn dem form als ain rechpraet vnd leg 
das in ain pfannen vnd erwell es dar naech nim ain spisz vnd 
stoss jn dar durch vnd spick jn mit ainem gruen hechtpraten so 
wuert ez ain rechpraet jn der vasten jn der vasten jn der vasten 
etc. 


[19ov] 
*Almond cheese in lent* (Nr. 9) [cooking recipe] }f 
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ziger in der vasten Nim geschelten mandel vnd stosz den jn 
ainem moerser vnd mach dick milch da von vnd seych das 
durch ain duech in ain pfannen vnd reib ainwenig weiszprot dar 
ein ? daz er wall vnd ain wenig guocz weinz vnd wenn ez erwall 
so zwech ez ausz der pffannen auff ain tuoch oder auff ain syb 
so seucht daz wasser da von so wirt ez guoter ziger den richt an 
lang vnd besteck jn mit mandel kern Nim den selben ziger vnd 
leg ain fiertail jn ain schuessel vnd gewsz ain mandel milch dar 
an etc. 


*Flat cake in lent* (Nr. 10) [cooking recipe] $| 


Fladen jn der vasten Nim mandel vnd hack den klain vnd 
ferb jn halben mit saffran vnd leg jn besunder jn ain 
schuessellin vnd nim ymmer wol erlesen vnd erwell die das sy 
sinbel werdn vnd leg die auch besunder jn die schuessel vnd 
Nim allerlay fissch rogen dann der barben rogen nicht vnd stosz 
den jn ainem morser mit ainem wenigen weissen melb das ez 
werd als ein strauben taig vnd ferb den vnd gewsz ez auff den 
fladen vnd bach jn jn dem ofen etc. 


Lıgır] 
*Nut and fig fried dumplings in lent* (Nr. 11) [cooking 
recipe] f| 

Krapffen jn der vasten Stosz nueskern vnd veigen vnder 


einander in ainem morser vnd gewuertz das wol vnd ferb ez vnd 
leg es jn ain pfannen vnd guesz oel dar an vnd er well ez vnd 
machs jn aim krapffen ausz weissem vrhab taig vnd pachs wol 
jn oel vnd gibs kalt 


Geprantnew air Schlach air auff bey dem grossen spitz vnd 
kloppff die gar wol vnd tuo saffran dar ein vnd pfeffer vnd 
gehackten peterlen oder saluan vnd rost das jn ainer pfannen 
vnd hack es klain vnd tuo es wider jn die airguegen vnd stosz ez 
an ain spiss vnd legz auff ain rost vnd pratz etc. 


*Figs, to preserve* (Nr. 13) [household recipe] $4 


Ain Richt von veigen Stosz ye sechs veigen an ain spiszlin 
vnd mach der wie vil du wilt vnd sued sy jn ainem kessel oder jn 
ainem haffen vnd guesz gleich wein vnd wasser dar an dar 
nauch Nim prot vnd letzelten geriben vnd tuo das an die 
suppen von den feigen vnd honig essig vnd trib ez durch ain 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo1.recipes Seite 4 von 47 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:58 


tuoch oder syb gewuertz vnd ferbs vnd erwell das alles jn ainer 
pfannen vnder ainander vnd leg die feigen jn ain rains vas vnd 
gews das daran vnd wann du daz an richtest so bestrew es 


Lıgıv] 
mit erwelten sinwelln weinperen vnd gibs kalt 


Ain Richt von krepssen Nim kreppssen vnd sneid daz poesz 
von den ewegn vnd stosz daz vnder anander jn ainem morser 
vnd zertreib daz mir ainer milich duerch ain syb vnd reib ainer 
semelen dar zue vnd air totteren vnd slach daz durchanander 
vnd maech ain muosz dar ausz jn ainer pfannen daz wirt rotten 
etc. 


*Horseshoe fried dumplings* (Nr. 15) [cooking recipe] $| 
Ain Richt von kes Du solt reiben guoten kes vnd Nim halb alz 
vil maelbs vnd slach air dar an daz es sich lasz wellen vnd 
puluer daz wol vnd wallig daz auff ainer panck daz es werd alz 
ain wurst und daz macht tuon vnd krump als ain rosseyssen 
vnd pach ez jn smalcz jn smalcz etc. 


*Pastry, fried* (Nr. 16) [cooking recipe] | 

Ain Richt von pachis Mach ainen taig mit eytel airen so du 
aller hertest muegest daz ferb vnd walgs das duenne pletter dar 
ausz werde alz ain pfanzelt vnd daz jn smaltz vnd nim ain 
guoten wein halb als vil honigs vnd erwell daz vnder anander 
vnd zuech das pachen dar durch wann du ez wild an richten etc. 


Lı92r] 
Ain Richt von pachein Nim geriben kaes vnd mel yetlich 
geleich vnd slach dar an air vnd gewuertz ez wol vnd ruer ez 
durch anander vnd walgs ez auff ainem prett vnd mach dar ausz 
lang struetzel gar duenne vnd pach ez jn vil smalcz dar nach 
sneid ez jn ain schuessel 


*Calf's brain, roasted* (Nr. 18) [cooking recipe] f| 

Ain Richt von ainem kalbkoppff Sneid daz vnder von dem 
kalbskoppff vnd sewd den gar wol dar prich die hiren schallen 
auff vnd saey guotz gewuertz auff daz hiren vnd guesz haisz 
smaltz dar jn vnd praetz auff ainem rost daz wirt ain guoter 
kalbskopff kalbskopff kalbskopff etc. 
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Ain Richt von sueltz Nim Rechhawt vnd pruee die wol daz 
das haer dar ab gee vnd sued die hawt wol so rimpft sy sich zuo 
samen vast daz zersneid ainer spann lang vnd zwayer finger 
prait vnd mach dar ausz ain guote sultz Also machtu ain gesultz 
hossen nestel machen jn der selben forem etc. 


*Deer liver sauce* (Nr. 20) [cooking recipe] | 


Ain richt von leber galrat etc. Nim ain hirschleber vnd 
pratz dar nach zer sneid sy vnd stosz jn ainem morser mit 
rugkein prot vnd mit honig mit wein vnd essich vnd reib 


[192v] 
es durch ain syb vnd gewuertz ez wol vnd erwell die leber dar 
nach gib die kalt etc. 


*Rabbit sausage* (Nr. 21) [cooking recipe] }f 


Ain richt von hasen wuersten Nim lungeen vnd lebern vnd 
die wuest von ainem hasen vnd zer sneid daz wuerflat vnd fach 
den swaisz vnd tuo pfeffer dar an vnd sued ez da mit vnd fasz 
daz jn den darm vnd seich die wuerst vnd praetz dar nach vnd 
gibs trucken 


*Fake eggs in lard, almond* (Nr. 22) [cooking recipe] }f 
Airymsmaltz jn der vasten Nim geschelten mandel vnd 
stosz den jn ainem morser vnd leg ain weisz prat dar zuo vnd 
mach dar ausz schaenlach vnd ferbs da mitten vnd legs jn ain 
pfannen vnd guesz oel dar an vnd pach ez dar jnn etc. 


*Fake eggs halved, almond* (Nr. 23) [cooking recipe] Yf 
Gehalbierte air jn der vasten Mach ausz der obgeschriben 
materey sinbel air vnd snid die von anander nach der leng vnd 
ferbs an der stat da der totteren ligen sol vnd besaey sy mit 
peterlen vnd essich etc. 


*Elder flower puree* (Nr. 24) [cooking recipe] | 

Guotew holer muosz etc. Nim holerpluod vnd leg die jn ain 
milich vnd lausz sy ain guoten weil dar jnn ligen vnd seich die 
milch dann durch ain duoch vnd setz 


Lı93r] 
sy dann zuo dem fuer vnd ruer sy daz sy nit gerinn vnd nim fier 
air vnd schlachz dar an vnd Nym dar zuo smaltz oder oel vnd 
guot gewuertz etc. 


*Rice puree* (Nr. 25) [cooking recipe] f| 


Ain gemuesz von Reisz Nim Reisz vnd wasch den wol ausz 
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vier wassern vnd nim jn vnd trucken jn wol jn ainer pfannen 
oder an der suennen wann er dann duer werd So stosz jn dan jn 
ainem morser klain vnd fe ez dann durch ain tuoch oder durch 
ain sib vnd mach dann ain dick mandelmilch vnd setz die zuo 
ainem feuer vnd tuo dez gestossen ain halben loeffel vnd 
zuckers dar ein etc. 


*Apple, pear or quince puree* (Nr. 26) [cooking recipe] 
1 

Ain gemuesz von oepffeln piren vnd von kuetten Nim 
oepffel vnd schel die vnd leg sy jn ain haffen vnd gewesz ze 
hannd vaist dar an vnd laus das also sieden so nim vnd zwir sy 
vnd slach air dar an vnd gewuertz sy auff der schuessel aber an 
ainem vast tag so reib prot dar vnder an der air stat das muosz 


macht du machen von piren oder von kuetten 


recipe] }1 

Gemacht piren Nim waelsch weinber schoen erlesen vnd 
stosz sy jn ainem morser vnd Nim geschelten mandelkeren vnd 
stosz sy da mit vnd misch dar zuo ymber vnd zucker So das 
geschicht so walg ez jn der hand 


L193v] 
das ez geschaffen syg als ain piren vnd stosz vnden dar jn ainen 
stil etc. 


*Pork puree* (Nr. 28) [cooking recipe] | 

Ain Richt von lungen muesz Nim schweine flaisch jn der 

wueest obnen an dem pauch vnd lauß daz lauz das wol sieden 

schier lasz sei von der haut Do tuo die haut von vnd hack das 

klain als ain lungen muesz so leg ez vnder die selben pruee vnd 

zwir ez ein wenig semelen pfefferen vnd mach ez vaist Also mach 
lugen muesz alz ander flaische muesz 


*Blanc Manger* (Nr. 29) [cooking recipe] 41 


Flaisch muesz von huenren Du solt neman ain huon vnd 
sued das wol wann das gesotten sey so nim das weisz an derer 
brust vnd zerzais wann das gezaist sey so leg es jn ain pfannen 
vnd derr das wol ob ainem fuer wann ez duerr sey so zereib ezjn 
ainem syb oder zestosz ez in ainem morser klain als ain mel vnd 
nim mandelmilch vnd der gesotten huener pruee wildu ez suesz 
haben so tuoe zucker dar zuo vnd laesz ain wenig sieden etc. 


*Curd in lent, served warm Curd in lent, served cold* 
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(Nr. 30) [cooking recipe] | 

Geyszlicz jn der vasten Geyslitz solt du nemen vnd lasz sy 
ain wenig weil sten das sy geual so seich die vnd setz sy zuo vnd 
gewurcz sy in den haffen wann du sy dann essen wild so tuo ein 
wenig oels jn ain pfendlin 


Lı94r] 
oder jn ain scherblin vnd tuo dan geyslitz dar jn vnd lasz sy 
erwallen vnd tuo gestuepp dar aueff 
*Curd in lent, served cold* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] wildu aber 


anderlay geyslicz so sued sy vnd guess sy auff ain schuessel vnd lausz sy er kalten 
vnd zuech ir die haut ab vnd mach ain mandelmilch vnd guesz die dar auff 


*Freshwater crayfish, boiled* (Nr. 31) [cooking recipe] $4 


Ain Richt von krepssen Nim krepssen vnd von erst sieden 
wann sy dann ge sotten seid so nim die dann vnd schel jn den 
zagel wann du das getan hast so leg sy jn ain pfannen vnd gewsz 
dar an gewuertz vnd essich etc. 


*Cabbage with meat and cheese* (Nr. 32) [cooking 
recipe] f| 

Ain Richt von kraut etc. Nim jungs kraut weisz vnd sneid ez 
zuo spelten vnd leg es jn ain haffen vnd lausz ez sieden gewsz 
das wasser ab vnd hab gesotten flaisch jn ainem andren haffen 
schaeffins oder rindrins vnd leg das flaisch dann zuo dem kraut 
so nim vnd sewd air hert vnd schel die vnd roest sy dann also 
gancz jn ainer pfannen wann das flaisch vnd dann das kraut 
nach gesotten sey so tuo die air dar ein vnd herten kaesz vnd 
laesz das aber mit anander sieder vnd mach das gar faist wildu 
es aber on flaisch so tuo dar auff air gemacht als vor mit kesz 


Lı94v] 
*Leek puree* (Nr. 33) [cooking recipe] | 

Ain Richt von dem lauch Nim die weissen stengel von dem 
lauch vnd sneid sy klein vnd leg die jn kaltz wasser ueber nacht 
so nim jn dez morgens vnd pall jn ausz dem wasser vnd sued jn 
bey ainem guoten fuer jn ainem wallen den wasser wann er dar 
jnn gesotten haut so gewsz das wasser hin vnd gewsz ain 
mandelmilch oder ain magen milich schneid ob du wild hausen 
das faist dar an oder speck la das wol sieden 


*Chicken, roasted* (Nr. 34) [cooking recipe] }f 
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Gebraenne huener etc. Nim jungu huener vnd praet sy vnd 
reib die leberen hast du aber nicht so vil leberen so nim ain prot 
oder letzelten vnd gibs kalt etc. 


*Chicken, roasted* (Nr. 35) [cooking recipe] 11 
Aber jungn huener Nim jungn huener sewd sy jn ainem 
smaltz vnd gewuertz sy gar wol etc. 


*Chicken, roasted* (Nr. 36) [cooking recipe] }f 

Aber jungn huoner etc. Nim ain jungs huon vnd englid das 
vnd rost es jn ainem smaltz wildu ez aber nicht roesten jn ainem 
smaltz so leg ez jn ain pfannen oder jn ain Rindel vnd zertreib 


die leber vnd gewuercz sy wol etc. 


*Chicken, boiled with onion* (Nr. 37), [cooking recipe] 1 


Aber jungen huener etc. Nim jung huoner vnd sewd sy mit 
zwifel dann seind sy guot mit etc. 


Lı95r] 
*Sauce for chicken* (Nr. 38), [cooking recipe] ff 


Aber ain anders Wildu machen guot gebratez von jungen 
huenern so nim vnd sewd sy jn essich vnd nim die fues da mit 
vnd merck das man all die huener die man zuo gebraet machen 
wil die lasz halbenweg jn wasser sieden vnd halb jn essich vnd 
dar nach prat junge oder alte huener nach dem ersten wall der 
suppen etc. 


*Aspic,_ how to recover if too fatty* (Nr. 39), [kitchen tip] 
Ih 


Item aber etc. Ist aber das die galreit zefaist ist oben wenn sy 


gestat so nim vnd gewsz siedens wasser dar auff so wirt sy 
lauter vnd naig die schuessel auff ain seiten das das wasser kain 
weil dar auff beleib anders die galrait zegey 


*Chicken puree* (Nr. 40) [kitchen tip] }| 
Du macht och wol von allen huener machen gestossnew 
huener gestossen jn ainem morser vnd dar an tuo farb mit 


saffran vnd gewuercz etc. 


Wie man aichhoren beraiten soll etc. Du solt aichhoren 
sieden vnd faists flaisch dar an tun vnd gewuercz vnd prat die 
aichhoren vnd zerglid sy vnd nim dann zwifel vnd roest sy jn 
ainem smaltz vnd leg den aichhoren dar ein vnd lasz jn dar jnn 
ain wenig Toesten etc. 
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*Partridge in mustard sauce* (Nr. 42) [cooking recipe] | 
Wie man rephuener beraiten suell etc. Nim Rephuener 
vnd sewd sy wann sy gesotten seind so reib senff mit honig vnd 


seich jn dann 


Lı95v] 
ram vnd tuo gestossen ymber dar ein vnd leg die rephuener vnd 
zer glid sy etc. 


1 

Aber von rephuener Nim rephuoner vnd sewd die vnd hack 
speck dar an vnd ain wenig weins vnd essich tuo auch dar an 
vnd pfeffer vnd saffran etc. 


*Patridge, boiled in vinegar* (Nr. 44) [cooking recipe] ff 
Galrait von Rephuener etc. Nim rephuener vnd sewd die jn 
essich vnd zer glid vnd mach galrait dar an vnd gewurcz etc. 


*Birds, small* (Nr. 45) [cooking recipe] | 


Wie man klain vogel beraiten sol Nim klain vogel vnd tuo 
sy jn ainen haffen vnd gwesz smalcz dar an vnd lasz sy dar jnn 
praten vnd nim welsch weinber vnd reib sy mit wein oder mit 
essich vnd gews es dar an etc. 


*Poultry, roasted and stuffed with juniper berry* (Nr. 
46) [cooking recipe] }1 

Prat vogel etc. Prat vogel solt du nemen vnd wasch die 
schoen vnd nim kranwetper vnd gewsz wein oder ain essich dar 
an bis das sy erwaichen vnd fuel sy dann jn die vogel mit 
gewuercz vnd praet sy dann an ainem spiss etc. 


*Quail, roasted* (Nr. 47) [cooking recipe] ff 
Wie man wachteln beraiten soll etc. Nim wachtelen vnd 


viertail sy vnd leg sy dann jn ain pfannen vnd tuo smaltz dar an 


[196r] 
vnd lasz sy praten dar jnn vnd gewsz wein oder essich dar an 


mit sampt gewuercz vnd saffran 


*Game, how to season* (Nr. 48) [kitchen tip] #1 

Wie wiltpraet beraiten soll Zuo allem wiltpraet sol man 
gewuercz machen vnd dar an tuo jn den haffen dann zuo ainem 
gesottnen oder gepraten Rechin wiltpraet oder zuo hirsen zuo 


den hiet mens besunder jn ainem schuessellin etc. 
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[kitchen tip] }| 

Aber zuo hasen zuo aichhoren oder zuo vogelen an die alle 
gewst man gewuercz jn der pfannen oder jn dem haffen vnd 
merck man sol kain gewuercz salczen zuo dem wiltpraet wann 
das wilpraet ist vor gesaltzen 


*Choux pastry* (Nr. 50) [cooking recipe] 91 

Ain richt von pachem Nim siedens wasser wuerff mel dar ein 
vnd zertreib das wol das es ain rechte dick hab so nim fier air 
dar an vnd misch daz wol vnd strich taig mit ainem loeffel ausz 
dem anderen jn die pfannen mit smaltz wann das gebach so 
bestreches mit zucker etc. 


*Fried egg and raisin dumplings* (Nr. 51) [cooking 
recipe] }1 

Wie man krapffen machen sol etc. Wild du krapffen 
machen so nim air vnd slach die jn ain pfannen vnd putteren 
vnd ruer sy durch anander vnd hack dar vnder welsch weinper 
vnd tuo dar zuo gewuercz vnd fuell ez jn ainen taig etc. 


*Fried meat dumplings * (Nr. 52) [cooking recipe] | 
Flaisch krapffen Nim kalpflaisch oder Rintflaisch oder 
huener oder wiltpraet 


Lı96v] 
vnd lasz ez sieden welherlay das sey vnd hack ez mit welsch 
weinper vnd auch mit faisem flaisch vnd airen vnd gewuercz 
vnd fuell es jn den gemachten taig 

** (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Item nim smetan vnd sewd den wol vnd 


seich den durch ain tuoch oder durch ain sib so nim vnd tuo puteren vnd saffran dar 
an vnd begewsz das mit geroesten semelen 


** (Subrecipe Nr. 2) [kitchen tip] Item von aerbes suppen macht man auss 
topanicz du solt aber dar zuo tuo saffran vnd kuemich etc. 

*Egg pastry with green garlic sauce* (Nr. 53) [cooking 
recipe] }1 

Von gepachen kuochen etc. Nim vnd mach ain kuochen 


von airen jn ainer pfannen vnd sneid jn zuo stucken vnd gib jn 
ainer saeltzen die da gemacht sy saluan vnd von minczen vnd 
von petersil vnd von jungem oder von altem knobloch etc. 


*Fake peas in almond milk* (Nr. 54) [cooking recipe] $4 
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Gepachen aerbis etc. Nim vnd mach ain vesten taig mit 
honig vnd zwir den mit den henden vest vnd schneid jn als 
grosz als die aerbis seind vnd pachs jn ainer pfannen vnd leg 
das jn ain gesotten milch oder smetan oder ain kalte 
mandelmilch oder magenmilch 


recipe] 11 
Wie man hechten sieden sol etc. Sewd hechten nim vnd 
reib die schuoppen mit gruenem petersil vnd das tuo mit der 


L197r] 
fischprue vnd seich daz durch ain sib jst aber die prue versaltzen 
so gewsz ain wenig wassers dar an vnd gewurcz es wol vnd la 
das ain wenig sieden Item all hech sol man sieden jn essich vnd 
jn wasser etc. etc. 


Ain saelezen von saluan etc. Saluan solt du neman vnd 
cinamon vnd waelsch nussz das reib mit aim guoten essich etc. 


*Garlic and almond sauce* (Nr. 57) [cooking recipe] 1 


Weisen knobloch zuo gemisen etc. Nim vnd reib mandel 
keren vnd semelen zuo dem knoblach das ist guot ze essen zuo 
den gemissen etc. 


*Mustard sauce* (Nr. 58) [cooking recipe] 1 

Wie man senif machen sol Nim vnd stampf den senif wann 
das geschicht so gewsz siedens wasser dar an vnd zwir jn als ain 
taig das tuo drey tag nachenander vnd gewsz des morgens das 
wasser dar ab vnd zwir jn mit ainem anderen siedendend 
wasser an dem drytten morgen so reib jn mit pier essich so nim 
keren die klain geschniten sein vnd gestossnen petersil mit 
sampt der wurcz vnd gesottnen regelpiren vnd coriander 
gestossen versaet durch ain sib welschweinber vnd geschelten 
mandel vnd honig das tuo auff das kraut vnd tuo das zuo ainer 
yeglichen leckh das sol man von recht mit silber widerwegen als 
gesund ist etc. 


*How to boil burbot, gudgeon, freshwater crayfish* 
(Nr. 59), [kitchen tip] $f 
Wie man Rutten Grundlen krepssen sieden sol etc. 


[197v] 
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Nim Rutten Grundlen krepsen sewed die jn kaltem wasser die alle 
sol man nit lang sieden dann mit ainem guoten wal so haben sy 
genuog etc. 


*Cheese and bacon pastry* (Nr. 60) [cooking recipe] }f 
Ain richt von pachem etc. Nim herten kaes vnd reib den 
vnd slach air dar an vnd hack ain wenig speck dar an vnd ain 
wenig melbs das misch vnderanander vnd strich es jn die 
pfannen wann es gepach so bestrich es mit ainem zucker etc. 


*Buck liver, served cold * (Nr. 61) [kitchen tip] Y| 


Ain Richt von pockleber etc. Pocks leber kalt mit den 
nieren gesnitten zuo scheiben vnd gemacht oder jn ainem 


weissen knoblauch 


** (Subrecipe Nr. 1) [kitchen tip] Item schaeffens flaesch mit petersil vnd 
mit der wurcz 


** (Subrecipe Nr. 2) [kitchen tip] Item sweinen ruck mit jungem zwifel etc. 


*Fish aspic* (Nr. 62) [cooking recipe] }f 

Wie man guot galrait von fischen machen sol etc. Nim frisch 
hechen vnd ander guot visch die du ain gallrait machen wild 
hack sy zuo stucken vnd stupp sy jn ain schaff gews dar an wein 
vnd essich zemasse sawber salcz vnd sewed sy schon so sy gar 
gesotten sey so wuerf dar an gestuepp gestossen ymber zymy 
galgan mit negelin ains pfeffers saffran temperes an anander 
mach es gesmach das es guot werd vnd ez 


[198r] 
lasz ez erwallen mit den fischen leg die fisch jn ain schuessel 


vnd laesz sy kalt werden bisz das sy gestend 


*Fish,_boiled in onion and wine* (Nr. 63) [cooking 
recipe] }1 
Item etc. Allerlay fisch sewed jn wasser salcz sy zemaesen 


gewesz das wasser wider ab vnd ain wein dar an Nim auch 
zwifel vnd hack den klain vnd laesz jn sieden waich vnd 
enwenig wassers gewsz auff die fisch vnd sewed sy dann vol gar 
tuo dar zuo ymber pfeffer kimich saffran temper daz das 
vnderanander vnd sewed sy eben dick etc. 


*Fish, roasted* (Nr. 64) [cooking recipe] $4 


Gebraten visch etc. Nim ain aschen vnd schuepp jn nichtz 
sneid ym den pawch auff vnd spalt den vnd spreng jn jnnen vnd 
aussen mit saltz leg jn auff ainen rost vnd laes jn wol praten des 
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geleichen foerhenen allen vnd praechsen etc. 


*Pike, stuffed with fish* (Nr. 65) [cooking recipe] | 
Item etc. Nim ain jungen hecht vnd schuepp jn loes jm den 


darem zuo den oren ausz sewd fisch welherlay du wild loes den 
grat da von vnd stoss sy jn ainem morser duor dar zuo saluan 
pfeffer vnd saltz da mit fuell den hechten spreng jn mit saltz vnd 
leg jn auff ain rost etc. 


[198v] 
*Eel, seasoned under the skin, roasted Eel skin, 
stuffed with eel* (Nr. 66) [cooking recipe] 91 


Nim ain frischen al vnd tuo den sleim dar ab mit kaltem aschen 


loes die haut bey haept vnd zewech sy bisz ueber den zagel das 
sy nicht gar ledig werd hack saluan petersil Nim gestossen ymber 
pfeffer saffran salvan vnd wuerff es auff den ael vnd zewech die 
haut wider dariber spreng jn mit saltz leg jn auff ain rost pratjn 
gar wol vnd gib jn dann ze essen etc. 

*Eel skin, stuffed with eel* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Item wann du 
die haut ab gezogen hast so sneid ab das hapt sewed jn gar wol vnd loes den grat da 


von vnd hack jn gar klain Nim air vnd schoen prot ymber pfeffer anis vnd saltz vnd 
fuell die haut nicht zu wol fuell das haupt Ach prat jn gar wol gib jn zu essen 


Item aber etc. Schuepp heckten vnd hack sy zuo stucken auch 
petersil tuo dar zuo ymber pfeffer kuemich fench saffran saltz wein 
oder essich mach ain topf vol von taig vnd tuo dar ein visch nim 
dann air toetter mach ez oben gancz pach es jn ainem offen als 
lang als ain Ruggenprot etc. Item also macht du machen laech 
ael oder ander fisch etc. 


*Pike, formed like an eel, and fried Hollow roast, pike 


Item Aber etc. 


[ı9gr] 

Schuepp ainen hecht vnd haw jn zuo stucken loes ym die graet 
von erst ausz vnd stosz jn jn ainem morser tuo dar zuo mel honig 
vnd saltz mach ez zuosamen leg es jn ain topf der ain loch hab 
als grosz als ain finger dring die fisch dar durch jn ain schaff mit 
wallendem oel vnd gib jm ain gestalt als ainen ael pach jn wol gib 
jn ze essen etc. 

*Hollow roast, pike* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Item etc. In der 


selben matery macht du praten an ainem spisz nim air schoen prot anis saffran wein 
oder essich vnd wasser oder visch schuoppen saltz meng daz zuosamen gewsz das 
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wasser auff den praten vnd laesz ez erwallen eben dick vnd gib ez ze essen etc. 


*Pike, minced, as partridge* (Subrecipe Nr. 2) [cooking recipe] Item aber 
etc. Ausz der selben matery macht du machen rephuener das sey geschaffen seind 
als die fladen las sy siedeen jn ainem wallenden wasser vnd sewed sy gar wol stosz sy 
an ainen spiss das sy warm werden betroeff sy mit oel vnd gib pfeffer da bey etc. 


[cooking recipe] }1 

Item etc. Schuepp ainen hecht oder mer haw sy zestucken prat 
sy an ainem spisz so sy gar gepraten seind so lasz sy erwallen jn 
dem condament das da geschriben stant von dem zwifel etc. 


Lı99v] 

Nim den zagel als als ferr er vaist sey vnd prat den wann ez nach 
nit gepraten sey so spreng jn mit ymber vnd mit pfeffer laesz jn 
dar naech gar praten vnd gib jn dann ze essen etc. den Rueggen 
von dem luchsz den prat auch also das ander sewed jn wasser 
vnd essich 

*Kalbendin* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] nim rinten von ainem Ruegken 
prat gewaicht jn essich nim ymber mer dann pfeffers vnd ain wenig kumichs mach 


das jn essich er wel es eben vnd gib ez pey dem visch das condiment haisst ain 
kalbendin das mag man essen mit allen visch vnd wildpraet etc. 


*Chicken, roasted in a crust* (Nr. 70) [cooking recipe] | 

Item wie huener fuellen sol vnd pachen etc. Fuell ain 
huon mit airn speck saluan ymber zwischen dez flaisch vnd der 
haut stossz es an ainen spisz vnd ainen air taig gepraitt mit 
ainem walgholtz vnd vmbwindt das huon dar mitt lass es wol 
pratten vnd gib es also gancz ze essen das haist ain paches huon 


etc. 


*King's chicken* (Nr. 71) [cooking recipe] $4 

Iunge huener etc. Gelid junge huener die gepraten seind vnd 
slach air dar an mit ymber vnd mit ainem wenig anis gewesz das 
mit hueneren jn ainen vaisten haissen morser vnd lass es pach 


glich hayss mit ainem wenigen smalcz 


[200r] 
das haissend kuenichs huener etc. etc. 


*Chicken in liver sauce* (Nr. 72) [cooking recipe] | 
Item von hueneren etc. Sewed ain huon vnd wenn ez 


gesotten sey so nim des huons leber vnd schoen prot herte air 
mel en wenig saffran tuo das jn die huoner suspen mit essich 
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erwel ez mit dem huon mach es vaist daz es dick sy das ez auff 
dem huon beleib Also mach Lampflaisch vnd gepraten gemuss 
etc. 


*Fake morels, chicken* (Nr. 73) [cooking recipe] }f 

Item aber von hueneren Mawrochen von huener solt du 
machen Nim das flaisch von der prust hack ez klain tuo dar zuo 
air mel prot snitz dar zuo zwen stecken voren kilpot als die 
morochen vnd legs jn ain wallende suppen die weil das sewedet 
so wind die anderen vmb den spiss wann du ir genuog haust so 
fuell die mit gewuerczen airen vnd prat sy gar wol an ainem 
spiss vnd gib sy dann ze essend etc. 


Item Aber etc. Dem kapaw solt du das haept nit ab slachen du 
solt ym den hals fuellen vnd praten wann er dann gepraten sey 
so gib da pey ain gallemitem oder ain guot condament etc. 


*Goose, roasted* (Nr. 75), [cooking recipe] $| 


Wie genns praten sol etc. 


[200v] 
*Goose, braised* (Nr. 76) [cooking recipe] | 

Wie man gennsz praten suell etc. Nim gancz gennsz das 
das kroesz auff getan sey die stoss jn ainem erden haffen gewesz 
wasser dar auff vnd laesz von vndenauff sieden auf ainem 
treyfuosz vermacht den haffen das der dampf nit da von mueg 
schuer zuo ain klains fuer laesz sy sieden das sy wol schnatter 
vnd Nim suesse milch vnd sechs air totteren vnd ain knoblach 
haewpt die temper zuo samen vnd lasz ez mit der genns sieden 
mit saffran vnd gib sy gancz ze essen das jngerewesch von den 
gepratnen gennsen mach jn das condament etc. 


*Bustard neck, stuffed, and roasted* (Nr. 77) [cooking 
recipe] }1 

Gefuellt trappen haels oder ander vogel haels etc. Nim 
sweinen flaisch herte air saluan vnd ander kraut hack das alles 
zuo samen fuell da mit den hals vnd sewed jn vnd wann er ge 
sotten sey so leg jn auff ain rost beslach jn mit aren oder mit 
airer taig betraeff jn mit smaltz nim saffran vnd petersil 
fenichelkraut temper das auff das condament so du ??? macht 
vnd gib es ze essen etc. 


*Mortar chicken* (Nr. 78) [cooking recipe] 11 
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Wie man machen sol morser huener etc. 


[201r] 
Nim ain pratens huon zerglid das klain vnd nim weisz prot vnd 
mach ain duennen taig von ij airen mit pfeffer anis vnd saffran 
stosz das jn ainm moerser als zuo samenn vnd pach es jn ainem 
smaltz das haissend morser huener etc. 


*Meatballs* (Nr. 79) [cooking recipe] 1 
Wie man knoeblach von flaisch machen sol etc. Nim 


gesotten flaisch gehackte herte air mel vnd das pest kraut das du 
haben macht temper das vnder anander vnd mach kuegel oder 
knoepf lech mit ainem air taig vnd lass sy pachen jn ainem 
smaltz die knoepflach macht du geben mit aller lay pratens etc. 


*Suckling pig, stuffed* (Nr. 80) [cooking recipe] 

Wie man ain spoenfaeckel praten sol etc. etc. Nim ain 
sponfaeckel vnd prat ez kuel vnd spalt es enzway mit dem 
haupt so nim die lungen vnd herte air zway waiche schoen prot 
saffran pfeffer saltz klain gehackten speck vnd fuell das faecklein 
vnd steck ez an ainen spiss prat es wol betraeff es wol mit smaltz 
etc. 


*Stuffing for veal or lamb* (Nr. 81) [cooking recipe] | 


Item etc. Also macht du fuellen ain kalp oder ain lamp 


[201v] 
Nim vaists sweinis flaisch tuo die swart da von vnd hack die 
klain tuo dar zuo semelen pfeffer saffran air honig essich nit ze 
sawr saltz laess es erwallen vnd gib ez also hin mach auch lungen 
muosz also etc. 


recipe] }1 

Wie man ain gantz huon machen sol etc. etc. jn ainem 
angster etc. Nim pruee das huon vnd verpruee ez nicht daz jm 
die haut gancz sei so mig vnd zueh jm die hawt ab plawsz jn die 
hawt waw sy dann zerprochen sey da nae sy zuo vnd nim dann 
das flaisch tuo ez in ainen hafen vnd lasses sieden wann ez dann 
gesotten sey so hack ez klain vnd saluan petersil vnder anander 
nim dann ain stumpffotz holtz vnd stosz die hawt jn das glas 
plaus dann die hawt jn dem glas vnd tuo die fuell dar ein wann 
du die haut gar hin jn pringest so behalt den hals hin aussen 
vnd verpind den wol vnd streckh jn vber das glas das kain 
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wasser dar ein mueg vnd wann du die hawt des ersten abzwecht 
bis an die fueesz so sneid die en wenig ab wann du das alles 
getaen hast als vor geschriben stat so setz ez zuo jn ainem 


[202r] 
hafen das das wasser ueber das huon gang ains zwerchen 
fingers vnd ueber das glas vnd laess es sieden so streicht ez sich 
das man ez sicht jn dem glas als ain gancz huon vnd gib ez dann 
ze essen etc. 


*Boar's head spitting flames* (Nr. 83) [cooking recipe] | 


Wie man machen sol ain wilden sweinskopff das 
hellisch flamen dar aussz faren etc. Nim vnd sewed jn 
wann er dann gesotten sey so nim jn vnd sneid jn wuerfflot das 
er dannocht gancz sey nim ymber vnd sae die dar auff ueber al 
aber der sweinskopff so gancz sey das er nicht von anander 
gespalten sey vnd wann du die ymber dar auff gesaett haust so 
nim ain schuesselvol gepranczs weins vnd gewesz aussenthalb 
auff den kopff halbs vnd nim das ander tail des gepranten weins 
vnd gewssz ez jnnen jn den hals vnd vermach den hals als pald 
das der wein nicht herauss rinn vnd nim dann ain duers prot 
als grosz als ain nuess vnd dann ain glueends kislinglin als 
gross als ain hassel nuss vnd tuo das jn das duerr prot vnd leges 
dann jn den gepranten wein hin ein jn den hals vnd lasz ez dar 
jnn ligen vnd gib jn dann ze essen so enzuent er sich von dem 
gepranten wein vnd von den glueende kisling das flamen dar 
auss 


[202v] 
faren vnd jst vnschaedlich vnd smeck wol Also macht auch 
machen ain haimischen sweinskopff 


*Rice balls, baked Rice balls, baked Flour on a spit* 
(Nr. 84) [cooking recipe] }| 


Gepachens von reisz etc. Nim Reisz vnd wasch jn ausz fier 
wassern sauber vnd sewed jn das er enwenig roesch sey so nim 
vnd reib jn wildu ain weiss pachens haben so nim das weisz von 
den airen vnd reib es darvnder so hawst du ain weisz pachens 
so nim ainen reibscherben vnd reib den reisz klain vnd air dar 
vnder als vor geschriben staet die du wild weis oder gelbs mach 
ainen duennen taig vnd scheuss jn durch die hand als die 
gepratnen kuegel so hast du ain gancz pachens von reisz 
etc. 
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*Flour on a spit* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Nim ain spisz der klain sey 
leg jn zuo ainem fur sae dann semelmel dar auff die weil er praet so wirt er schoen 
praun etc. 


*Wine, to colour red* (Nr. 85) [household recipe] | 

Wie man roten wein machen sol zuo welher zeit man jn dem 
jaer will etc. etc. etc. Nim haiper vnd wann man das prot ausz 
dem ofen scheweszt so tuo die haiper jn ain muolter vnd 
scheuwesz sy jn den ofen lass sy ain tag vnd ain nach jn dem 
offen legen tuo sy dann herwider ausz nim klaine tuechel vnd 


[203r] 
der per dar ein als grosz als ain ay verpindt sy schon vnd mach 
der puendlach so vil du der per hauest leg sy jn den wein so hast 
du roten wein 


*Pike roast as roe-deer* (Nr. 86) [cooking recipe] | 

Wie man guot Rechpraten machen sol von hechten etc. 
Das suellen wir lassen guot sein fremder essen haben wir 
genuog von vischen suellen wir auch etwasz haben da muosz 
schwaisz pey sein von hechten nimpt man das praet vnd guot 
gewuercz vnd das praet muosz man schoen hacken dar ausz 
werdenn dann praten vnd habent ain gestalt als die rech praten 
das suell wir schoen haben vnd mit mandel schon bestecken 
nimm gancz mandel dar zuo so wirt ez guot etc. 


*Sauce, white Sauce, brown* (Nr. 87) [cooking recipe] 1 
Wie man salsen machen sol prawn oder weisz etc. Die 
weisz salsen mach aussz mandel haest du der mandel nicht so 
nim nuesz haustu zucker den nim auch dar zuo vnd slach die 
salsen durch mit wein nim auch weisz ymber dar zuo 

*Sauce, brown* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] die praun salsen mach 
von weinbern slach sy auch durch mit guotem wein wildu sy guot haen so tuo zucker 
dar zuo etc. 


Wie geprest visch machen sol Nim visch vnd sewed die 
Rain vnd loes den graet 


[203v] 
da von schlein waeren aller pest dar zuo tuo die schuppen vnd 
slach den visch zuo fier stucken vnd verseued jn nit so nimm 
man die hawt ganz haen ain plater sol man auch dar jn sieden 
wil er die priss gancz haen wann ez dann gesotten ist so leg man 
in auff ain Richt wildu sy prechen mit den henndt gan dez 
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haestu guot wal wildu ez dann hacken so mach ez nicht ze klain 
so beleipt die press rain du muost guot gewuercz dar zuo haen 
kainen saffran ??? dar an wildu gemuesz da von haen tuo dar 
ein geriben letzelten weinber mantel die weinber soltu schon 
machen das ez dem hewren wol ge fall wann der visch berait sey 
so wind jn jn ain weiss tuoch wildu die press gancz haen so sol 
er hawt von slein strichen ist das du die press nicht enhaest so 
leg jn auff ain tisch vnd leg dar auff als swaer als das tuoch mug 
er tragen vnd nim dir guoten muot wann du das chochlst so wirt 
es vast guot fast guot etc. 


89) [cooking recipe] }1 

Von gemuesz etc. Ain kraem heben wir in ain pfund mandel 
?? muestu ain vierdung gestossen Reisz ain guot stadelhaen das 
wol gesotten ist Nim das weisz prot da von ain sweinens smaltz 
dar zuo ain 


[204r] 
fierdung zuckers nim auch dar an $ auch von der kraem wellen 
wir nicht laen wer ??? 22? gegen ??? haen der sol nemen 


muosz man haben guoten ???? so muess es guot sein gewuertz 
von dem pesten ???? man gehaben mag zucker saffran muosz 
man auch haben darzuo so wirt es guot etc. 


*Almond puree* (Nr. 90) [cooking recipe] | 
Von gemuesz etc. Nim Kram heb ich dar zuo an mandel 
schotten ain pfund muostu haen ain fierdung zuckers vber den 


schotten muostu milch haen etc. 


*Raisin and almond puree* (Nr. 91) [cooking recipe] | 
Wie man keren muosz machen sol etc. Nim weinber 
mandel guoten wein zuckers ??? mar dar an vnd saltz zuo mass 
so wir das muos guot 


*Black puree* (Nr. 92) [cooking recipe] | 
Von swartzem gemuesz etc. Nim weinper oepfel piren wildu 
nun die varb han so nim geriben lezelten zucker honig guoten 
wein gewuertz auch dar an saltz es zuo mass also macht du 


gemuess machen praun swartz oder wie du wild etc. 


*Almond cheese* (Nr. 93) [cooking recipe] | 
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Von mandel gemuesz Mach ain mandel kaes wann die milch 
gesotten wirt so slach die milch auff ain tuoch ain fierdung 
zuckers muostu auff ain essen han wann die milch 


[204v] 
gesibt ist so tuo sy auff ain schuessel das sy scheusst ??? auff 
der schuessel sey gewesz mandelmilch oder ain nuss milch dar 
an vnd besteck den kaes mit mandel keren 


*Calf's blood Furhes* (Nr. 94) [cooking recipe] }f 
Ain kalbs furhess wie man das machen sol Nim den 


auech die lungel dar ein das die wol gesotten sey der sam sezn 
vergessen guot gewuertz tuo dar an etc. 


*Game boiled in calf's blood* (Nr. 95) [cooking recipe] | 


Wie man machen sol ain gemuosz oder fuerhess von 
hirsen Nim den swaiss von dem kalb sewed das hirs oder 
wildpraet jn wein vnd misch den swaiss dar an mach es mit 
gewuercz vnd zucker als oben geschriben stat haustu des zuckers 
nicht so nim honig an die stat etc. 


*Fish puree with almond milk* (Nr. 96) [cooking recipe] 


7 . 


Wie man ain gemuess machen sol an den vast tagen 


etc. Nim mandelmilch weiss visch sewed schon an die stat biss 
das sy den grat lassen hack das gepraet von dem visch jn ain 
mandel milch 


[2o5r] 
vnd mach das muesz damit ob du den praetzs von dem visch 
nicht genuog hest so nim gestossnen reis mit zucker etc. 


*Meatballs in chicken claws* (Nr. 97) [cooking recipe] 71 


Ain guot gemuesz von huener fuessen etc. Nim huner 
fuesz vnd lass die erwallen nim mazzen kalb flaisch hack das 
klain mach das ab mit guoten gewurtz tu ganczzey negellein dar 
ein wildu von käbl ??? haben so nim zway air dar an wann die 
fuell berait sey so mach klaine kuegelein vnd tuo dan die kugel 
jn die kloe vnd nim ain flaisch prwe lass wol darjnn sieden bis 
das sich die kloe erstercken leg es dann jn ain kessel vnd lass es 
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dann sieden an die stat bis das ez sey genuog hat wart auch das 
ez nit versotten werd du solt sy geben in ainner lawter 
flaischprwe vnd gewuercz 


*Lamprey, boiled in wine* (Nr. 98) [cooking recipe] 11 
Wie man lampprechten beraitten sol etc. etc. Lamprecht 
ist ain guoter fisch Als ich das beweissen will wildu mit 
lamprechten bestaen so must du hoff wein han der mag nit sein 
ze guot da von kumpt ain news pluot jn den wein soltu den 
lamprechten legen das sy kumpt vm ir leben du solt dann haiss 
wasser haben da solt du sy stossen ein vnd mach sy des 


[205v] 
einis rain wann du sy ?? hanten hast sow wit du an der stat 


nim honig ??? 22? ??? 22? solt du sy sieden laen wann ez 
gesotten so ???? kalt werden vil du es wol beraiten tu es in 


[206r] 


recipe collection "Woıb" 


Kunst puech Ein hab 


[206v] 
[207r] 
Hernach volgendt etlich dorten und saefft wie man 
die machen auch zum tail kunst und ertzney wie man 
die prauchen soll etc. 

*Cinnamon cake* (Nr. 1) [cooking recipe] 
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Ain Cannella dorten zu machen Recept Nempt ain halb 
pfund Mandel gestossen mer oder minder nach dem man sy 
will groß machen dar zue 2 Candilati oder darfur puter 
schmaltz 7 ayer das weiß daruon Solches durch ain annder 
gemischt Nachmals ain halbe ontz Canel darunder doch der mer 
tail darauff gestreet vnnd die dorten mit rosen wasser 
gesprenngt Auch mueß man dar zu nemen vngeuaerlich ain halb 
libra zucker daran thun Ist auch gut ein dutten oder neyterle 
von aim kalb gsotten vnd klain gehackt etc. vnnd ist ain hern 
essen aber die pauern essentz auch gern 


*Almond cake* (Nr. 2) [cooking recipe] 1 


Ain Mandel dorten Recept 1 libra zucker vnd ı libra mandel 
gestossen vnnd 8 ayr daz weiß daruon Nachmals 2 Candilati 
oder puter schmaltz darfur solchs durch ain annder gemischt 
vnd darnach 


[207v] 
In ain pfannen gethann Die pfannen muaß man mit haissen 
schmaltz hin vnd wider wenden nachmals das schmaltz herauß 
thun vnd mit aim mel gestuept vnd den taig darauff thun 


*Pear cake* (Nr. 3) [cooking recipe] }f 

Ain pieren dorten Recept ı h pieren daß send 10 oder 12 die 
last In ain gelest feur werffen vnd Grustalieren darnach nembt 
vnd reibt sy auff aim reib eysen Nachmals nembt die geriben 
pieren vnd pacht sy In schmaltz daz sy ain wenig praun werden 
doch daß sy nit verprinen darnach kaldt lassen werden 
Nachmals thut darunder 8 ayr daß gelb vnnd weiß muoß man 
wol klopffen vnd durch ein Seyhen zu den pachen pieren auff 
daz das dickh herauß pleibe Nachmals ain halb libra zucker 
darundter vnd ain wenig saltz vnnder selchen dorten mag man 
aller hand specerey thun nach dem man gut machen will 


[208r] 
Sollichen dorten zu pachen ligt vil daran man muoß vnten gar 
ain wenig kolen darunter thun Ist peser 2 finger dickh haiß 
aschen Nachmals oben darauff ain zimlich feur man muß offt 
dar zue sehen 


*Pear cake* (Nr. 4) [cooking recipe] $| 
Ain andern puren dorten zu machen Dar zu soll man 


nemen der piren gar zin gole vngeuarlich bey 25 pieren oder 
souil ains selb gut bedunckt die vnder den kolen gepratten 
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Nachmals die scholffen mit ainem wein abgeweschen daruon In 
wendig die keren putzen vnd stil herauß geschnitten die pieren 
klain gestossen In aim merser darnach laß ain halb pfundt 
schmaltz In ainer pfannen wol haiß werden Rest die pieren ain 
fiertel stundt wol darin bis daß schmaltz schier ein seudt thue 
darnach die pieren In ain grosse schissel vnnd zertreib sy wider 
mit ainem kolleffel thue darein ain halben fierdung gestossen 
Cannel halb so uil gestossen Negelen darnach thue darein ain 
halb libra gestossen Manndel Rueer es alles wol durch ainander 


[208v] 
sampt ain halbe ontz gutz puluers auß zipern an des stat ain 


wenig pisam magst es auch auch wol auß lassen darnach ı libra 
gestoßen zucker vnnd 6 ayer dergleichen 3 lot schmaltz oder 
souil gutz suees Milchraums daß alles ruer wol durch ain annder 
allso Ist der taig gemacht Nachmalß zerlaß ain schmaltz vnd 
thue ain wenig daruon In die pfannen darin du die dorten 
machen wilt vnnd laß nur so vil darin alß am poden vnd neben 
daran klebt das vberig geuß wider herauß vnd stree alß bald ain 
mel darauff schwing es In der pfannen hin vnnd wider daz der 
boden vnd darneben rum alles weiß werdt das Ist an stat des 
boden so man dem dorten macht thue darnach den taig darein 
vnnd setz auf kolen vnd decke darnach mit ainer hafen decken 
zu darauff thue auch kolen laß also ein weil pachen heb 
Nachmals die deckhe wider herab Dise stuckh alle wie obgemelt 
steet praucht zu 2 dorten 


[209r] 
*Chard and herb cake* (Nr. 5) [cooking recipe] 1 

Ain kraut dorten zu machen Zum ersten nembt yspen ain 
hendle vol auch souil welsch dementen vnd mangold melissen 
Salfay des mangeltz sol 3 mal so uil sein alß der annderen krauet 
nach dem man den dorten groß wil haben Nachmals nem putter 
schmaltz wo daz nit vorhannden sonst ain schmaltz vnd rost die 
obgemelta kreuter wol darin Nem darnach ziueben vnd klaine 
weinberlin auch zucker thue darundter yeglich gemelt so uil 
dich selbs gut bedunckt Nachmals nem 6 oder 7 ayr wol 
geklopfft darnach die gedachte kreuter weinber vnd zucker 
darein vnnd mach ain pedele mit aim ay thues darauff vnd laß 
langsam pachen 


Volgen hernach mancherlay pachens wie man die 
beraiten machen soll 
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*Funnel cake* (Nr. 6) [cooking recipe] }f 
Item zum ersten wiltu gute mare streiblen pachen So nem 
fur ain 


[209v] 
thisch 8 ayer milch dar zu vnd ain wenig wasser vnnd klopff es 
wol vnder ainander vnnd wen du es wol an ainander geklopfft 
hast so ruer das mel darein Saltz es vnnd machs schier so dickh 
wie man ain zwer macht zu aim muoß nachmalß gepachen 
werden fast ain gutz pachas 


*Wafer* (Nr. 7) [cooking recipe] | 
Pruten kuchlin Wiltu gute prueete kuchlin pachen So nem 3 


leffel fol mel vnd frisch kalt wasser fach In an wie ain streiblin 
taig In der dinny vnd thue ain schmaltz vber vnd geuß den taig 
dar ein vnd mach In gantz starckh wan du In wol starckh 
gemacht hast So nem dan ayr vnd leg sy In ain warm wasser 
klopff die darin alweg nur anis wan du den taig 


[21or] 
taig ain weile kriert hast so nem mer anis bis er so dinn wirt das 
er nit geren ob aim teler beleibt saltz den darnach nem das 
Eiselin Setz Ins schmaltz schmaltz vnnd pach es fein kiel send 
vast gut 


Auff gangen kickle von oepffel Item wiltu auff ganngen 
opffel pachen So nem wenig ain schons mel vnd ain wasser vnd 
klopff In wol ain annder dan so nem ain ay vnnd mach den tag 
rainer damit das er gantz dinn sey Nachmals die opffel genomen 
schneid sy rund vnd auff daz aller dinest so due kanst das sy 
klain lechlin haben vnd laß daz schmaltz wol haiß werden dan 
so nem die schnitz vnd ker sy In dem taig vmb 


[210v] 
leg sy In die pfanen vnd geuß daß schmaltz mitten darauff mit 
aim leffel darnach so werden sy auff gaun Ist fast ain schon gut 
pachens 


Ain opffel polster zemachen Ain opffel polster zu machen 
nem gut opffel schels vnd schneid 4 schnitz auß aim thue die 
putzen daruon darnach nem ain schons mel vnnd ain wasser an 
ainn ander saltz In Mach den als dickh das du In mit aim ay 
ringer magst machen dan nem ain tiefe pfannen daz des 
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schmaltz tieff sey vnnd ker die schnitz Im taig vmb vnd setz mit 
aim kol leffel nach ainander In die pfan In das schmaltz auff ain 
annder bis du es gar hast alß dan laß In wol pachen Vnd wan du 
mainst das er an dem ainen ort pachen sey so Seiche daz 
schmaltz darab 


[211r] 
ker den vmb vnd laß In an dem anderen ort auch pachen ist vast 
ain gut essen 


*Egg. cake, sliced and roasted* (Nr. 10) [cooking recipe] 1 


Wiltu kichlin pachen auff ain thisch nem 14 ayr zu yeglichen 
ain gugel vol milch vnd als vil wasser mach den taig wie ain 
streible taig duos In ain klains dorten pfendlin schmirs nur ain 
wenig mit schmaltz vnd truckhne den taig dar in ab mach vnden 
vnd oben ain klains gluettle dar zu das es gemach ab trueckne 
schneid darnach schnitz ain 2 hand dickh oder ain wenig dicker 
nachmals In ain schmaltz gelegt daz nit zu hauß sey fein die 
pffannen ritlen vnd langsam pachen das die kiechlin auff 
gangen 


Wie man das wiltpret behalten soll Item wiltu das wilpret 
behalten das eß nit verschmeckt so Nem daß vnd adar eß fein 
sauber vnd thu es In ain saubers 


[21ıv] 
geschir Vnnd geus ain wein daran spreng es vor mit ain Saltz ain 
wenigso bleibt es gut als lang du wilt 


*Game in yellow sauce* (Nr. 12) [cooking recipe] }1 


Wilt pret In ain gelbs prule zu machen Item wiltu 
wiltpret In ain gelbs prueele machen so nem ain wenig schmaltz 
vnd ain leffel vol mels prenes wol vnd thue ain maß wein daran 
auch gewurtz souil anis gut bedunckt gilb es wol auch Mandel 
weinber oder was du wilt daran gethan laß es wol ein sieden vnd 
wan du es an richten wilt so leg eß In ain schissel vnd geus das 
prueele darueber Ist vastz ain gut essen 


*Game in black sauce* (Nr. 13) [cooking recipe] 14 
Wiltpret In ain schwartz pruele zu machen Item wiltu 
daz wiltpret In ain schwartz prueele machen so nem ain wenig 
ain schmaltz mach es haiß nachmals ain handt vol schons mel 
vnd pren es wol thue dan ain wenig Seltz 
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[212r] 
daran waz du fur ain Seltz geren hast vnd ain maß wein geus 
daran zu aim thisch vnd laß es wol sieden thue dan daz gwurtz 
auch daran zucker weinber rosina mandel die schneid pieren oder 
opffel was ains geren daran hat man muoß sy schneiden gleich 
wie die mandel wan das wiltpret 4 oder 5 stundt gesotten hat so 
leg es In ain schissel vnnd geuß dan daz prueele darvber so ist es 
ain gut essen 


*Fried yeast dough* (Nr. 14) [cooking recipe] 1 


heffen kiechlen zu machen Item wiltu heffen kiechlen taig 
an fahen so nem ain schons mel vnd ain gute milch dar zu mach 
In nit zu starckh thue die heffen darein Saltz vnd klopff In wol 
bis er gantz glat wirt dan so thue In mit aim schmaltzigen leffel 
darunder vnd Setz In an die warm laß In gan Nachmals so thue 
ain schmaltz vber die kiechlin zeuch fein vnd wie die pfantzelten 
vnd pach die ra 


*Grape sauce* (Nr. 15) [cooking recipe] | 
Ain prueele von weintrauben zu machen 


[212v] 
Item wiltu ain pruele vber was machen mit wein trauben So 
nem ain wenig ain schons mel prenn es In aim schmaltz dan so 
geus ain wein daran laß eß sieden darnach so nem die wein 
trauben zopff die per ab Vnnd wurf es darein thue die vegel oder 
was dar zu berait ist zum anrichten darein laß ain sut 
anainander thun wil manß gern sies oder gewurtzet haben mag 
man zucker oder gewurtz darein thun ist vast ain gut essen 


Ain pastetten mit raum zu machen Nem 3 quertlin raum 
vnd 6 ayr die klopff wol daran zucker vnd rerlin In ain hafen 
gethan vnd mach kain decke dar vber 

*Almond pea pie* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Item treib ain hafen auff 


zu ainer pastetten Seud trendlet erbis reib Mandel darunder vnd thue ain puter 
schmaltz darein nachmals In den hafen gethan 


*Dried Pears, batter fried, unfamiliar* (Nr. 17) [cooking 
recipe] }1 


Von Merlay pachens Item wiltu ain Seltzams pachens 
machen 


[213r] 
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nem dirr pieren waich sy ein vnd nem trendlet erbis Seud vnd 
zertreib die nem ain gefflen vol geribens brot mach ain taigle 
darauß vnd ker die pieren darin vmb pachs mach darnach ain 
brieffle darvber wie dus haben wilt 


Ain kitten latweren zu machen Item wiltu ain kiten 

latweren machen So nem die kiten vnd schneid sy zu 4 tailen 

thue die putzen darauß nachmals In ain kessel gethan ain wasser 
daran laß sy gantz miesig sieden darnach nem ain sackh vnnd 

thue die kitten darin vnd nem 2 prigel vnnad streich den sack 

mit ab auff daz sterckest so du kanst ain mal oder 6 allso treib sy 
all durch dan so nem das so du auß dem sack thust In ain kesel 

vnnd ain wasser daran laß es warm werden vnd spann ain 

wurcki thuech vber ain scheffle vnd zwing es wol durch bis kain 

safft mer darin ist dan so 


[213v] 
nem vnd thue es In ain kessel vnd laß es sieden also starckh bis 
dier an aim lefel beleib vnnd thue honig oder zucker darein vnd 
thue es In die laden darnach nem den saefft so du durch den 
sackh hast triben Seud daz bis es auch starckh wiert daz es sich 
an aim leffel vmb laß wenden vnd thue den zucker darein wan 
sy ain halbe stundt gesotten hat vnd die anfachent starckh 
werden Ist es fast ain gute latweren 


*Pears, stuffed and batter fried* (Nr. 19) [cooking recipe] 
11 

Pachen pierenn Item wiltu pieren pachen schneid die pieren 
in rund schnitz die streich auff mit Mandel oder Seltz vnnd legs 
auff ain ander wie sy keren mach ain taigle an vnd pachs vnd 
mach ain prueele dar vber 


Ain Nuremberger pachens zu machen Item wiltu ain 
nurenberger pachens macheen so nem zue ainem tisch 10 air 
vnd schlag die 


[214r] 
auff In ain schissel vnd daz die ayr neu gelegt seyenn klopff die 
air vnd nem ain Milch darein ain gutten daumen minder dan 
die ayr sindt nem ain mel darunter mach ain zechen taig 
nachmals nem ain klain kupfere peckh thue ain zucker darein 3 
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leffel vol In den taig In das keselinn darnach nem ain wenig 
schmaltz laß daz zergan thue es es dan In des keselin nachmals 
thu den taig In daz schmaltz daz es wol schmaltzig sey darnach 
geuß daz schmaltz wider herab thue den taig In daz kessele vnd 
deckh das lid hert dar vber das kain wasser darein gang vnnd 
nem ain grosse pfannen mit Wasser laß sieden nem den taig vnd 
setz In darein thue ain stain auff das lid vnd lug offt dar zue daz 
der tag nit zu hert werd Wen er ain wenig her ist so thue In 


[214v] 
So thue In herauß vnd thu ain schmaltz vber vnd schneid den 
taig fein schnitz weiß vnd laß daz schmaltz nit zu haiß werden 
daz die schnitz ains finger dickh seyen vnnd ains fingers lang 
rur die pfannen fast bis die schnitz auff kliebendt darnach darfst 
die pfannen nit mer ruren vnd wan daz schmaltz zu haiß wiert 
so setz die pfannen herab bis es kiel wirt vnd pach es langsam 
BIC, 


*Sugar syrup for potting, how to make* (Nr. 21) 
[cooking recipe] }1 

Von Zucker zu machen Item wan du was In ain zucker wilt 
machen so nem 1 h zucker vnnd ain quertle wasser dar zu laß es 
ain sut anainander thun dann so thue es ab dem feur vnd laß 
erkuelen dan so geus es daran so Ist es In ain zucker gemacht 


*Egg.tart* (Nr. 22) [cooking recipe] 1 
Ain ayer dortten Wiltu ain ayr dorten pachen so nem 20 aier 


[215r] 
auff ain tisch vnd als vil milch als du aier hast genomen klopf es 
wol vnder ainander vnd saltz In ain wenig laß In In ainer 
pfannen an ainander sieden bis es wiert wie ain dicke air milch 
dan so rur zucker darein bis es sues wiert darnach mach ain 
taigle an auß ayern vnd welglin darauß ain bedelin dan so thue 
die air milch darauff vnd streich es gladt nider thue Auch ain 
wenig rossen wasser darauff thue es In die dort pfannen mach 
ain gluet darauff vnd darundter laß Inn preinlet pachen so Ist es 
gueter dortten 


*Poultry, roasted and wrapped in doush* (Nr. 23) 
[cooking recipe] }| 

Essen von spiß vegeln Item wiltu ain gute richt machen von 
spiß veglen so Siet vnd rost die In ainem schmaltz und mach 
darnach ain taig wie zu den hasen orlin vnd walglen In wie zu 
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den pfantzelten pletlin vnnd 


[215v] 
thue darnach die vegel darein auch wein ber ziweben vnd 
Mandel machs mit den 2 pletlin fein zu und pach sy langsam 
nem darnach ain wein und thue zucker darein vnd gutz gewirtz 
vnd thue das pachens In ain schissel gilb daz prueele vnd geus 
dar vber so Ist es ain gut essen 


*Wafer, fried on a mold* (Nr. 24) [cooking recipe] $| 


Ain pachens vber Medel zu machen Item wiltu ain 
pachens vber medel machen so nem 12 ayr auff ain thisch vnd 
erklopffs mel vnd nem ain wenig immerding auch ein wenig 
minder den ain halb achteln wein vnd klopff es durch ainander 
vnd nem ain gutz schons mel geus die ayr daran vnd mach ain 
dins taigle darnach nem ain schmaltz vnd thues In ain pfannen 
vber vnd laß hais werden thue die messina medel darein dar 
vber du 


[216r] 
pachen wildt laß haiß werden vnd schit den taig auff ain teller 
vnd tunckh die haissen medel darein vnd thus ab dem model In 
die pfannen vnd las pachen saltz vnd den taig nit zu wol vnd 
zertreib die kolen daz der taig gladt werdt 


1 

Muschelen zu pachen Item wiltu gut Muschlen pachen so 
nem ain kupfferns pfendlin wie ain dorten pfendlin aber kain 
pletlin darein nem ain schmaltz ainer hasel nuß groß laß daz 
schmaltz In dem pfendlin vmber lauffen daz der taig nit darin 
an prin vnd nem 7 air vnd 7 air schelffen vol milch klopffs wol 
anainander vnd thue ain mel darein vnd machs ain wenig 
dinner dan ain streiblin taig thue oben ain gluet auff decken wan 
er wiert das er sich schneiden last so schneid ain schnitz gefiert 
ungeuarlich 3 finnger prait 


[216v] 
vnnd thue 4 schnitz darein 2 der zwirch vnnd 2 der leng 
darnach nem ain kecke pfannen vnd thue ain schmaltz darein 
vnd leg nit mer dan 2 muschel auf ain mal In die pfannen vnd 
ritlen die pfannen bis sy fein praun werden vnnd laß sy fein 
langsam pachen so sind es fast gutte kiechlin 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo1.recipes Seite 30 von 47 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:58 


Opffel kiechlin Item wiltu oepffel kiechlin pachen so nem auff 
ain thisch 14 air vnd klopff sy wol vnd ain wenig wein daran 
mach ain fein dins taiglin darauß vnder die opffel gethan vnnd 
thus In daz schmaltz So gand die kiechlin dester lieber auff See 
die mit zucker so sindt sy berait 


Schnee pallen zu machen Item wiltu Schnee pallen pachen 
so mach ain taig an wie zu den hasen orlin ban 


[217r] 
nur ain wenig ain haisse milch darein vnd walglen In als prait 
als ain teller vnd schneid In daz es disem geleich sey vnd fast 
ainß auff daz annder nider vnd rurs In ainem hechen heffelin 
etc. 


Morser kiechlen Item zum morser kiechlin nem air ain seidle 
wasser vnd laß sieden vnd thue ain schmaltz daran als uil wie 
ain welsche nuß vnd thue das mel daran ruern vnd dan ain 
schmalz haiß lassen werden vnd den taig darein keren vmb du 
dan die ayr darein schlagen 


*Herring, boiled* (Nr. 29) [cooking recipe] }f 
hering zu sieden Item wiltu visch oder hering sieden so nem 
die wol gewessert sendt vnd nem ain tieffs pfannen vnd seuds 


alß lang alß ain bar ayer vnd spalts von ein ander 


*Wafers, stuffed with almond, batter fried* (Nr. 30) 
[cooking recipe] }1 
Ain gutz pachens zu machen 


[217v] 

Item wiltu ain gutz pachens machen so nem mandel vnnd stoeß 
In fast klain thue auch gestossen zucker darein das es wohl sieß 
werdt vnnd thue ain rosen wasser darein oder ander wol 
schmeckent wasser vnd nem ain Mandaten vnd streichs darauff 
aufs aller dinest nachmals leg ain andere mandaten darauff 
trucks wol zue vnd schneid 4 tail darauß mach den mandel nit 
zu dinn nem wein vnd mach ain taig darauß vnd zeuch denn 
mandel an den orten dar durch ains rocken halms prait vnd gilb 
den taig daneruon wol und leg es In ein schmaltz vnd geus haiß 
schmaltz darauf vnd pach es recht herab so gat eß auff mach daz 
daiglin din gleich wie zu den zognen schnitten etc. 
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[cooking recipe] }1 
gefilt mandaten pachen Item wiltu gefilt mandaten pachen 
So nem opffel vnnd schneid die klain 


[28ır] 


recipe collection "Woıc" 
*Honey gingerbread Honey gingerbread* (Nr. 1) 
[cooking recipe] }1 
Wie man lezelten bachen Soll Nim ain honig In ain pfann 
sez yber ain feur las her sieden thue den faim Daruon In ain 
anndre pfan nim darnach ain Lautter Rugges mel vnnd las das 
honig In der pfan ob ainem klain feuer steen Auff ainem trifues 
nim daz meel sees mit der hannd In daz siedent honig Ruers 
staez die weyl damit es nit knollet werde vnnd Anprin see daz 
mel klain darein vnnd souil bis so dickh wierdt daz man es mit 
dem koch loffel nimer Rueren mag wanns nun woll ob dem 
feuer ab zecht vnnd geruert ist worden so thues also hais 
herrauss auff ain brot vnnd nimm ain wenig mell stos die hennd 
darein vnnd zeuch den taig auss Ain annder so lanng bis es kalt 
wierdt vnnd sych nimmer ziechen last kuel alweg die hennd ain 
wenig In dem Mel schau aber daz du nit vill mell darein welgst 
oder er wierdt Tolglet vnd nit schen auff geen nun souil daz er 
nit am proettle an kleb Nim darnach negelen zimet Roerlen 
pffeffer yber daz nit gar zue klain gestossen sey vnnd gestossen 
anis Coriannder wolgs auff dem brot woll darein wiltu Dan geren 
so thue ain pfeffer vnnd yber pulffer von erst 


[281ıv] 
In daz honig Ee du daz mel darein sest machs dar nach zu 


lezelten las Auff dinnen protlin In ainem offen kuel pachen daz 
nit ain herd an kleb 


*Honey gingerbread* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] Auss dem faim 
Magstu darnach kuechl loezelten pachen Hiemit zway drimer von loezelten zu 
ainem musen Das klainer drum ist also gepachen wie ich es oben auf gezaichnet 
hab aber grosser ist nun mit ainem warmen honig schlecht angemacht ich ways 
woll das Irs selber vill poesßer pachen kindt doch so erzaig ich mein guetwilligkhayt 
damit Ir vileycht nit gedenckht ich wolt euchs verhalten Nim zuckher honig anis als 
vill als das Annder zergeng den zuckher erstlich mit ain wienig Rosen wasser las ain 
sudt thon darnach thue daz honig darein las syeden bis es ain zimlich dickh hat 
darnach ain guet meel darein geruert bis der tayg starckh wurdt Das sych darauss 
lassen machen lezelten kindt Darauff auff ı h dise hernach geschriben gewurz 2 oder 
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4 lot darnach duchs geren woll gewurzt wilt haben pachs In ainem pachofen wie du 
wayst Nim weys Imber 8 lot zimet Rinden negelen yeden 4 lot Muschatnus 2 lot 
muschat plue 1 lot als vnnder ain annder nit gar zue klain gestossen 


[282r] 


Wie man ain guets marzepan soll machen Item nempt guet 
manndel 2 h vnnd ziecht In die haut In syedenten wasser ab 
oder macht sy ain tag oder 2 in latem waser werden sy noch 
weyser vnnd als dan stost sy woll giest ain guets Rosen waser 
offt ain loefel foll Daran sunst am stoßen werden sy geren oelig 
vnnd stost sy klain gar klain nempt dan 20 lot des gueten 
zuckher vnnd stost es vnnder den mandel woll das sech wie Ain 
taig als den so nempt oblaten vnnd ain Ring darumb wie gros 
man will haben oder ain lid von ainer gestattel leg die oblaten 
auf den boden nim ain scheyffelen vnnd du den gestossen 
mandel auff den oblat vnnd streychs mit den scheyffelen glat 
vnnd keyff zamen das fein eben werd vnnd wans also woll 
gestrichen ist so nempt ain zuckher der gar klon gestossen ist 
vnnd giest mer Rosen wasser daran das Ain zimlich dickhs 
tauglin werd dan streychs mit ainem scheyfelin fein glat zu daz ı 
fein glat werdt dan so pachs worin du woldt fein lanngsam daz 
er nit praun werdt vnnd schien weyss bleyb so wiert es guet 


[282v] 
*Bohemian peas Lard, how to make Bohemian peas, 
with rice Bohemian peas, with cubed bread* (Nr. 3) 


[cooking recipe] }1 

Wie man Bemisch Erbis kochen soll Item ain Aubenndt 
daruor Ee man die Erbis kochen vnn Essen will so soll man die 
Erbis Erstlich erklauben Das alle wurm massigen vnnd 
schwarzen Erbis auss geworffen werden Darnach In ainer 
scharpffen laugen so lanng syeden bis sy die pelg lassen vnnd 
als dan zwischen den hennden In kaltem wasser so lanng 
Reyben bis die pelg alle dauon gen vnnd nichts als die kirnigen 
abgezognen Erbis bleyben vnnd die weyl aber gemaincklich die 
Erbis nach der laugen schmeckhen so las die abgezognen Erbis 
Im kalten wasser ligen sy nimpt das wasser ihnen den 
geschmackh daz thue zu mer mallen Darnach so schut die Erbis 
auf ain tisch auf ain sauber thuech zerstreut vnnd las die vber 
nacht truckhnen Am morgen so seud die Erbis In Ainem Rainen 
hafen gib Innen wasser souil sy bedurffen nichts ybrigs Also das 
sy wie ain dicker Reys syeden vnnd thue auff die Erbis Im hafen 
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ain Rays thuech deckh den hafen mit ainer deckhe zue wan sy 
dan gar waich zersotten vnnd wie ain prey werden So Ruer die 
Im hafen mit Ainem loffel das ain mues daraus werd daz thuech 
legt man Darumb yber die Erbis Im hafen daz es den 
geschmach an sych ziehen soll Man soll achtung haben 


[283r] 
Das die Erbis nit anprinnen sy sennd sunst nichts werdt Wan 


die Erbis Nun woll kocht vnnd zu ainem mues worden sein so 
thue sy In ain grossen moerser vnnd stos sy mit ainem lanngen 
holz darzue gemacht wie Ain Rieb keul vnnd wan du sy bey 
ainer stundt gestossen hast so werden die Erbis sproede oder 
bruchig als Dan geus ain wenig schweines schmalz daran vnd 
stos so lanng bis sych daz schmalz verzert vnnd stos die Erbis 
mit schmalz dar an giessen so lanng bis es dich genug dunckht 
sein vnnd zu Ainer grossen schissel mit Erbis mues man woll i 
1/2 seydl schmalz haben dan man verderpt sy nit mit dem 
schmalz vnnd Ie lenger man sy mit dem schmalz stost Ie 
weysser vnnd geschmocher sy daruon werden Man soll sy nit 
salzen bis man sy gleich auff den tisch geben will sy werden 
sonnst schwarz vnnd sonnderlich von gesotem salz Sennd die 
Erbis dan zue dickh wan du sy anrichten wilt vnd so dich 
dunckht daz sy schmalz genug haben so geus ain Rains wasser 
daran vnnd Ruer sy woll mit ainem Loeffel also das sy weder zu 
dickh noch zu dun werden 

*Lard, how to make* (Subrecipe Nr. ı) /household recipe] Item das 


schweynen schmalz zu den Erbisen berayt man also wan man Im hoerbst schwein 
schlecht so nimpt man die Inwendig faiste herauss vnd zerlast di In ainem hafen 


[283v] 


vnnd geuss darnach In ain annderen hafen ab vnnd behalt es das nenet man auss 
gelassen schweine schmalz 


Solliche Erbis sollen fein weyss vnnd geschmach werden vnd 


gewinnen ain haut oben wie ain dickher milch Rom 
*Bohemian peas, with rice* (Subrecipe Nr. 2) [cooking recipe] Etlich seyhen 
ain Reys woll ab vnnd thuen ain 2 loeffel voll mitten In die schissel 


*Bohemian peas, with cubed bread* (Subrecipe Nr. 3) [cooking recipe] 
Sonnst schneydt man klaine wurffelach auss Newepachen semlen vnnd thuet auch 
ain zwen koch loeffel voll darein 


Item mit dem schmalz soll man es nicht also versteen alss solte 
das schmalz oben Auff den Erbissen schwymen wie sonnst auff 
ainem prein sein sonnder es mues alles woll darein gestossen 
werden vnnd Erst Auff die lest mit ainem wasser dun oder 
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dickh abgemacht werden So man die Erbis nit In Ainem moerser 
stossen will so mag man sy jn Ainem Reybstain oder scherben 
also wie obstat Reyben vnnd der Reyb keul mues lennger sein 
als ain man oben angemacht daz er vmb gee daz get als dan 
behenndt zue 


[284r] 
*Pike in yellow sauce, Hungarian style* (Nr. 4) [cooking 


recipe] }| 
Wie man ain vngerschen hecht In Ainer gelben Suppen 


oder brye kochen soll Nim ain grossen oder ij mitel hochten 
schieb die vnnd thue sy Auff wesch die sauber auss Ainem 
sauberen wasser volgennd bespreng den hechten mit salz darin 
Las in ain halbe oder gannze stund ligen nim vngefarlich 8 sues 
oepfell vnnd 4 In 7 haupt zwiffel die schel sauber thue die keren 
daruon vnd hackh die durch ain annder auffs klainest volgendt 
Nim darzu ain pfannen gros gnug darin du den hechten 
absyeden wildt darein thue wasser daz den zwiffel vnnd apfel 
bedeckh darin soll man die gehagten opffel vnnd zwiffel 1/4 
stundt syeden vngeuarlich das die suesse auss den opffeln vnnd 
zwiffeln sampt der Roche gehe Darnach geus Auff die selben 
gesottene oepffel vnnd zwiffel wein bis der kesell vngeuarlich 
vber die helffte sey Las Auff syeden als dan Les die fische darein 
geus auch scharpffen essig daran Also das des waser vnnd wein 
der halb tayl sey vnnd der Essig vnngeuarlich 1/8 oder 1/16 tayl 
seud es woll thue gewirz darein safferan pfeffer yedes mer dan 
ain halben loeffel voll gehaufft vnnd Imber auch 1/3 ains gueten 
loffel vol vnnd zuckher souil als ein halben fuerdung oder souil 
als ain zimlicher apfel gros aber es mues woll gewurzt sein vnnd 
wan die grossen platteren Im syeden anfachen Im kessel zu 
komen so hat der hocht genug gesotten das ist ain hecht In 
Ainer vnngerischen suppen gesotten soll man Im syeden kosten 


[284v] 
ob Im salz gewirz Essig oder zugkher mangel doch bedarff ain 


fisch im gewurz nit souil salz als sonst im salz gewurz essig oder 
zuckher mangel truckhen abgesotten soll aber woll Auff 
vngerisch gewurzt sein vnnd auff geben werden das ist ein 
siesse vnnd saure suppen durch Einannder es mues aber ein 
kochin darbey sein die sych auf kochen verstee soll in dem 
flamen abgesoten werden vnnd nit In sefferen wie ein fleysch 


*Pie with green herbs and cheese* (Nr. 5) [cooking 
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recipe] }1 

Ain tortta von kreuter zu machen ad 5 october Erstlich nim 
grien kraut bieda genandt 2 tayl vnnd ain tayl peter syll das 
schneyd klain doch nit gar zu klain Dis alles vngefar 3 guet 
hannd foll vngeschnitten Dar zue nim 3 frische ayr die 
zerschlag fein durch ain ander Nim parmisan kes griben zwo 
gaffen foll vngefar Das obstenndt kraut wan daz geschnitten 
geus ain ain guete hannd vol guet oell daran oder souil schmalz 
vnnd Ruers durch ain annder wie ain sallat Nim schotten oder 
frischen kes als gros als zway gans ay Nim zimet negele muschat 
vnnd pfeffer Iedes ain wienig Dis alles musch vnnd Ruers durch 
ain annder mach ain mater] darauss so ist die fulle zu der torte 
berayt 


[285r] 

Nach disem nimb ain gute gaffen voll vorder guet semel mel 
vnnd nimb ain frisch wasser daz salz woll daz gar versalzen sey 
Ruer daz mel damit ab mach ain harten tayg Dauon den walg 
woll vnnder den hennden Auff Ainem sauberen predt daz er 
wollgearbayt werdt winters zeyt darff der tayg nichts Annders 
dan gesalzen wasser aber Sommers zeytten In der hiz ist von 
neten ain ayr klar darzue das macht den taig In der hiz vest Aber 
der tayg mues nit gar zue hart sein dan er Last sych zu der torte 
nit Auspraytten aber krepfflen zue machen mag man In hoerter 
machen Disen tayg nim halb vnnd nimb ain tribl mach ain prayt 
plat darauss als gros du die torta haben wilt dasselb pladt mach 
din darnach nim die torten pfann die soll kupherin sein vnnd 
verzeit mit ainem klainen Ranfft vngefar 2 guete span weyt 
vnnd 3 zwerch finger hoch geus oll oder schmalz darein zeuch 
das pladt darunder vnnd zeuchs woll auss ainannder das yber 
die Ranfften der pfan ganng Darnach nim die gemelt full vnnd 
praydts darein auss ain annder fein gleich auss 


[285v] 
Darnach nim daz annder plad vnnd praydes auch vber der full 


auss vnnd zeuchs vber der tortten phan auss Schneyd darnach 
Rund herumb Im Ramfft der tortten pfannen die pletter oder 
tag ab vnnd vmb vnnd vmb darnach zwischen zwayen fingern 
mag ain pug vnnder sych schlecht zeuch den tayg vnnder sych 
wie ain wolckhen vnnd hie neben zeichnet Darnach nimb puter 
oder schmalaz als vill als Ain ganns ay vnnd legs oben Auff dise 
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haut Auff die torta stich yberal locher In die selb ober haut 
Damit wans schmalz zerget daz hinein In den torten ganng 
darnach so deckh die torten zue mit Ainem Ieden deckhel 


*Cheese cake* (Nr. 6) [cooking recipe] Yf 


Weysse torta zue machen Nimb schotten oder Neuen 
vngesalznen kes den stos In ainem morser zu ainem mues 
darnach nim 5 oder 6 frisch ayr Ruer ains nach dem anndern 
Darein nachmallen nimb ain wenig Rosen wasser misch 
darunder vmbs schmackh willen Darnach so nimb ainenn 
guetten harten kes der nit zech sey den Reyb darunter als vill du 
wildt nim darnach Cannell gestossen vnnd ain wenig 


[286r] 
zuckher gestossen darnach dus guet wilt halben vnnd gros 


Ruers alles durch ain Annder vnnd mach Darnach die torten 
wie anndre Wen sy halb pachen soll man sy ain Clain mit zugger 
pestreen vnnd Rossen wasser sprengen so wirt sy woll 
geschmach Die pfan mues man vnnden mit schmalz oder oll 
pestreychen damit die tortten nit ain pacht In massen wie dj 
vorig aber oben auff ists zu dis tortten nit von notten 


*Tongue pickled with barberry and beetroot, dried* 
(Nr. 7) [household recipe] }| 

Wie man digen zungen macht Item wie man die groennen 
zungen beraytten soll zu dem auff selchen zu dem Ersten so 
nempt die zungen vnnd schneyd die driessen woll daruon pis 
auff den kerrn darnach so dietz In ain drog oder schaff vnnd 
lass woll schwingen pis sy sych ain wienig der geben darnach so 
sprengs ain wenig mit Ainem salz darnach las wider schwingen 
ain weyll vnnd salz mer dan so las schwingen pis sy woll lindt 
weren peym kern dan wan sy genug geschwungen seyn so las 
auss ain annder ziechen das sy woll lanng weren doch daz man 


[286v] 
die negel der hennd In die zungen nit zu fast darein druckh daz 
sy nit drichlig werden dan wan mans wol zogen hat so dietz In 
ain aiches oder lerches wendle oder scheffle des die zungen 
lenng hab vnnd Richts gleymb zu samen vnnd nempt salz vnnd 
ain wenig paysel oder Erbsych genandt vnnd bespreng die woll 
dar mit doch darnach das woetter ist ist es warm so bedarff 
dester mer salzens der paysel mues man nit zue vil nemen vnnd 
wan man sy also Ein berayt hat so las ain stund oder drey also 
ston dar nach so syet die prie daran Dem diet also nempt ain 
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schone Rotte Ranngen schneyt die scheizlichenn zipfel Darfon 
darnach so schneyz zue pletlen In ain haffen vnnd ain hannd 
voll payslen oder Erbsych genandt darzue vnnd giest ain frisch 
wasser daran vnnd las syeden pis das Rot Auss Rogen ist 
kumen darnach so thuez herab In ain schaff vnnd lass kuel 
werden vnnd giest ain wenig ain oesych darein darnach wan es 
kuel wirt so giest es An die zungen vnnd last es steen daran ain 
tag oder ain nacht daz Irs nit beschwerdt daz die prie ain wenig 
In die zungen mag syzen Darnach so beschwaers nider vnnd las 
ain viii tag dar Inen geschwert In ainer warmen kamer ist es 
aber Im sumer 


[287r] 
so muest Ier sy ain xiiij tag lassen steen darnach so lIers auff 
woelt henngen so ziechs wider In die lenng vnnd henngts an 
dem dickheren ort auff In ain guete kuchel vnnd lats ain xiiij 
tag hanngen 


*Escalope stuffed with suet and herbs, Dutch style 
Meatballs, boiled* (Nr. 8) [cooking recipe] Yf 

Wie man ain guet Niderlendisch prattas machen soll von 
hern Wilhalmen von Rogendorffs Koch ad 7 februarj 1535 In 
wien gelernet Erstlich Nim ain hinders diech von Ainem kalb 
daraus schneyd da es am prattigisten ist ain stuckh von dem 
selben stuckh schneyd alle fayste auch daz gader vnnd die 
auswendig haut am flaysch also daz nichts zechs dabey beleybt 
darnach so schneyd dinne schnitl herab ongefar 3 zwerch finger 
praydt vnnd ains messer Ruggen woll das gannz maerb wierdet 
wie man die wallischen presuele phlicht zu zerkhnischen so du 
nun die alle als vill du Ier machen wild zerknischt hast so legs 
fein nach ain annder aufgeprayt vnnd salz ain wienig das nur 
Empfindtlich ist daz salz darin darnach nim Imber gestossen 
vnnd pulffers woll damit daz 


[287v] 
woll Resch werd dauon volg und so daz alles beschehen so nim 
ain frische vayste von Aines oxn Nieren daz schon Sauber sey 
dasselb fayst zerklaub daz nichts zachs darbey pleyb vnnd 
waschs lustig in frischen wasser darnach thues Auff ain hackh 
predt vnnd thue darzue allerlay guette kreutlen Als Rosmarin 
salue petersyl masaran vnnd was fur guete khreutl grien oder dur 
zue bekhomen sein vnnd hackh die vnter den faysten klain aufs 
Subtillist so daz beschehen so Numb die selb gehackht fayste 
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vnnd thues auff die hie uor gemelten peraitten fleisch schnitten 
albeg auff ain Iede schnitten daz woll vberdeckht sey wie man 
ain krapffen fuld vnnd walz als dan die selb schnitten vber ain 
annder wie ain hollahippen vnnd steckh die an Ain Eysnen spis 
der fein Subtil sey also thue den schnitten allen vnd steckh ain 
Iede sonnders an den spis doch hort zusamen so die nun alle ain 
spis sein so leg den spis auff daz hackht prettl vnnd yberstreu 
die angestockhten schniten oder knodlen Wie mans nennen soll 
mit der hieruorgemelten fayste vber vnnd yber vnnd denckh 
das fayst darzue das fein daran hanngen pleyb Dar nach wan 
man essen will soll mans fein 


[288r] 
wie ain spisl mit vogelen pey Ainer subtillen kollen pratten 
vnnd nicht verdorren lassen sonnder wan das fein In pesten 
safft ist also war mer auf den tisch geben daz ist ain kostlich 
essen 
*Meatballs, boiled* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Item mach knodlen In 
aller massen wie hie obstet alein In die faiste thue walsch wein poerl vnnd leg die 


knoetlen fein gemach in ain haffen darzue thue ain guete flaysch prue vnnd las 
syeden nach gelegenhayt daz ist ain kostlich essen mugen all kindtpetterin essen 


recipe] }1 

Fisch oder flaysch guet in Ainer Sur yber Iar behalten 
Item wen Ir wienisch haussen oder wildbredt yber Iar guet 
behalten so macht zu 3 mal Im lar ain frische prue daran vnnd 
diet die alt sauber daruon doch hoept den visch oder daz 
wilpredt nit auff sunder diet ain boedelin darauff vnnd nagts 
vber ain schaefflin hept das podelin starckh das der fisch oder 
wilbredt nit hernach fall als dan diedt daz bodelin wider darab 
vnnd nempt ain frisch wasser vnnd 


[288v] 
diet vill salz darein vnnd nempt ain boeselin vnnd schlagen daz 


wasser vnnd salz an ein annder In ainem scheflin bis es fompt 
vnnd legt daz euch daz wasser nit fast an die hennd ganng es ist 
Im nit guet als daz giest an den visch oder an daz wildbredt 
vnnd wan Ir ains heraus nempt so legt mit grossem fleys daz Ir 
nichts mit kainer hand an Ruert weder brie noch fisch oder 
fleysch nempt ain guets lanngs starckhs messer oder ain kuechl 
spis was Ir mit der hannd greyfft daz ditet nimer In die brue 
woelt Ir aber ains wider hinein legen so greyfft es mir kainer 
hannd an so uersprich ich euch daz so guet vnnd geschmach 
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beleybt Im winter darff es nit offt frische prue aber Im sumer 
offter macht Ir fill brue so menngt fill salz doch diennt Im auch 
nit zu fill doch stes bosser zu vill salz dan zu wenig also behalt 
ichs guet 


[289r] 
kappaner mit Reys Den kappaun seudt man schlechts ab 
vnnd den den Reys yber seudt man auch sunderlich nicht 
ybrigs Dan legt man den kappaner in den Reys vnnd geust die 
suppen von dem Capponer oder ein flaysch suppen darauff 
vnnd lest ein wenig mit syeden daz die Rechte dickhe gewin 
oder dinnen mit der flaysch suppen yber gossen wan mans auff 
gibt so straich man ein traga darauff von zuckher zimet Rinden 
vnnd Imber gemacht 


*Rabbit in spiced sauce* (Nr. 11) [cooking recipe] }f 


hasen Im gewurz Den soll man syeden In wein vnnd Ein 
wenig essig darnach thue daz plaeth vnnd Rindflaysch suppen 
darein auch damit gesotten leg ein semel prott darein vnnd 
treybs mit der Suppen also durch ein syb hackh dan zwiffel klain 
vnnd Rost die In Ainer Rindt flaysch suppen oder In 
schweinem schmalz wurz den ab mit pfeffer vnnd negel 


[289v] 
*Game in spiced sauce, yellow or black* (Nr. 12) 
[cooking recipe] }| 

Hirschen vnnd Rechen wildtpredt In gewurz vber seudt 
man Im wasser vnnd die selbig suppen geust man weg vnnd 
macht Ein annder suppen daran von wein vnnd Ein wienig 
Essig auch pluet darzue genomen seudt man durch Ein annder 
vnnd treybs mit prot durch Ein syb die selb suppen geust man 
auffs wildpredt vnnd lass syeden wurzt man ab mit pfeffer negel 
zimet rinden zugger vnd Ein wienig safferan Darauff soll man 
streyen wen man daz wildt predt Auf gibt oben darauff als 
weinperle mandel vnnd opffel lenglich geschnitten zuuor In 
Einer Rinthflaysch suppen gerost vnnd mit zimet Rinden 
zugkher vnnd Ein wenig Safferan abgewurzt darauff geust man 
Ein wienig von der schwarzen suppen vnnd straychs Auff das 
wildpred wanns auff der schussel ist der gleichen kocht man 
auch schweine wildpredt 


[290r] 
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*Young chicken, stuffed and boiled in spiced cream 
sauce* (Nr. 13) [cooking recipe] 1 


Iunge gefulte henner In gewurz Die fult man also nim 
hardt gesotten ayer schweinen spegkh peterling pletter alles 
klain vnnder Ein ander gehagt darein thue zugkher weinperle 
Ein wienig pfeffer Imber vnnd safferan vnnd die henner damit 
zwischen haut vnnd flaysch gefuldt Seudt dan die gefulten 
henner Ein wenig In wasser darnach nim die auss dem selbigen 
wasser vnnd seudt die auff die stat In suessen millich Ram der 
milich Ram mues zuuor vber sotten sein gewurz dan ab mit 
pfeffer Imber vnnd saffran daz woll gelb werd ist der millich 
Ram nit sues genug so thue Ein zugkher daran 


[290v] 

11 

Iunge henner In Einer griennen suppen Die sewwedt 
man In wasser auff die stat ab vnd zu der grien suppen nimpt 
man die grien bletter von peter silg Ein hannd voll oder mer die 
zerstost man In ein morsser darunder thuet man Roche ayr In 
10 oder 15 darnach die schussel gros ist das gewurz also ab Im 
Morser mit pfeffer Imber zimet Rinden vnnd Ein wienig saffran 
thue auch zuckher oder honig daran dan treybs mit der henner 
suppen durch Ein Syb las dan die suppen woll auff syden vnnd 
Ruer die stez das sy schaum gib die henner auff vnnd geus die 
suppen dariber der gleichen mag man lemeren vnnd kalb 
fleysch kochen 


*Chicken with onion and spice* (Nr. 15) [cooking recipe] 


M 


Henner In gewurz Die seudt man In wasser ab vnnd klaubt 


die daran hagt man zwiffel klain bey Einer hannd voll vnnd 
Essig daran gossen souill man will mit pfeffer vnnd safferan 
abgewurzt 


[291r] 
*Pike in spiced sauce, yellow* (Nr. 16) [cooking recipe] ff 


Hecht In gewurz gelb seudt In 2 hannd voll zwiffel vnnd 
opffel klain gehackht In wasser dar nach wan der zwiffel vnnd 
opfel woll gesotten haben so geus wein vnnd Ein wenig essig 
daran schup den visch vnnd las den ein weyl Im salz ligen dan 
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seud den visch In der obstenden suppen gewurz bey zey ab mit 
pfeffer Imber vnnd safferan vnnd zugkher thue auch etlich 
Limoni daran In 4 oder 6 


kerpffen In Einer schwarzen Suppen Schiep den kerpfen 
las den Ein weyl Im salz ligen nim dan wein vnnd Essig auch 
plueth von dem visch vnnder Einannder gewurz daz kalt ab mit 
pfeffer negel zimet Rinden Imber Ein wenig saffran die suppen 
mues man mit prot durch treyben wan der visch darin gesotten 
ist so thue zugkher vnd weinperle darein vnnd gibs Auff 


[291v] 
*Suckling pig aspic* (Nr. 18) [cooking recipe] | 

Spen sau In Einer sulz Seudt die spensau In wasser ab vnnd 
darein Ein wenig gethon essig thue In die selbig suppen Ein 
gannzen apffel vnnd zwiffel gewurz ab mit safferan pfeffer 
zugkher thue die opfel vnnd zwiffel herauss vnnd Las In Einer 
schussel dan gesteen oder kalt werden Las In Einer schussel 
dan gesteen oder kalt werden 


*Tripe, stewed the Austrian style* (Nr. 19) [cooking 
recipe] 1| 
Kuttelfleckh Auff die oesterreichische Manier zu 


kochen Soll man nemen ain vaiste von Castraun oder wo man 
die nit gehaben mag von ochsen nieren ainer welschen nuss 
gross vnnd souil petter zimel yetweders klain gehagkht vnnd 
vnnder ain ander zu ainer kugel gemischt so dan die fleckh 
zuuor woll gesotten sein soll man die auslegen vnnd klain oder 
gros schneyden also dan sauber waschen vnnd wider in ain 
hafen thuen vnnd die kugel vngefarlich in die mittn Darunder 
legen doch also gannz da am syeden 


[292r] 
zerlast sy sich selbs volgendts ein guete flaysch hennen oder 
Capponnen prue daran giessen vnnd die also allain mit pfeffer 
Imber vnnd saffran souil von netten abgewurzen vnnd also auff 
syeden lassen aber der pfeffer soll alweg den Iber vber treffen 
wollte man dan ain wenig zwiffel klain gehackht in Ainem 
schmelzle oder ainer flaysch vayste die noch poesser wer daran 
schwayssen daz mag man thuen oder vnnder lassen 


recipe] }1 
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Kutelfleckh vnnd lungele oder yedes in sonnder hayt 
auff gemaine tagliche manier Ein zue machen So die 
selben zuuor alss obsteet woll gesotten auch geschnidten vnnd 
gewaschen sein soll man gleicher weyss ain guete flaysch hennen 
oder Capaun prue daran giessen die selben ob angezaigter 
massen abgewurzen vnnd zway oder drey zwiffel heutl klain 
gehackht mit Ainem schmalzl oder ainer Rinderin fayste mit 
Ainem Ess loffel voll oder nit souil schonen wayzen mel daran 
schwayssen 


[292v] 
Auch ain wenig kumel daran werfen vnnd essich nit gar ain Es 
loffele voll sonnder souil daz man den khaum daran Empfundt 
aber fur daz wayzen mel mag man ain schmollen von ainer 
Semel in ainem wasser waych syeden lassen vnnd an die fleckh 
durch treyben bis die prue etwas dickhelet wierdt 


Wie man den syessen biessen sollat macht oder genandt 
mangoldt Mein liebe frau Hormanin Ir sollendt den mangoldt 
lassen brien gleich wie man ain grens kraudt briet vnnd 
truckens woll auss dem wasser darnach legens in ain guetten 
sauren Essig drey tag vnnd truckhens darnach auss dem Essig 
vnnd nemendt darnach ain fersonet hunikch vnnd Rieren dan 
darein Imber muschat negelach der am minsten vnnd so es noch 
ain wienig warm ist so Rierendt dan dis kraut darein vnnd 
kerens ain tag oder drey vmb vnnd dan so migendt Iers dan 
woll essen daruon vnd beleybt euch vill wuchen guet so mans 
nit auff iset so dent es 


[293r] 
wider in ain gelesen haffen so mugen Irs wider her nemen als 
lanng Ir wolt so Irs anrichten vnnd furtragen wollen so seudt 
gueter zimet rerlach darauff 


*Quince electuary* (Nr. 22) [cooking recipe] | 


Item wild du kutine ladwerggen machen so nim die kittene 


schneyd sy on gescholt in 8 tayl darnach sy gros sennd vnnd in 
hundert kittene nim x mas wasser vnnd las syeden bis man sy 
durch ain duch kan treyben vnnd treybs nit zu genach durch 
seudts lanng vnnd du vill zuckher daran so wirts guet 


*Quince juice* (Nr. 23) [cooking recipe] }f 
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Item ain kitene Safft mach also nim die kittene wie sy von dem 
baum gannd vnnd Reybs an ainem Ribeysen vnnd druckh also 
Roch den safft durch ain duech dan seudt den safft mit vill 
zuckher so ist es Ein kostlicher safft 


*Quinces, stewed with sugar and spices* (Nr. 24) 


[cooking recipe] }| 

Item mer guet kitene Ein machen schell die kittene vnnd 
Ausen vmb schneyd daz guet daruon zimliche schnizle vnnd du 
ein gleg in ain hafen oder scherben vnnd bestreus mit 


[293v] 
zuckher vnnd dan mer kitene dan mer zuckher vnnd las an an 
ain annder dempffen dan seych den zuckher daruon thues in ain 
bix vnnd seu zimet rerle vnnd zuckher da zwischen sez auff den 
warmen ofen 2 tag so send sy fast guet magst sy noch ain mal 
dempffen daz daz gwurz woll dar ein ganng must ain wenig 
muschat blie negela Imber auch Iem zimet rorle nemen daz des 
zimerrerle furschlag 


gelb karpffen in ainer suppen Schiep den karpffen geus ain 
gueten wein daran vnnd wan er seudt so prosem ain Ruges brot 
daran gilb in du ayn pfeffer daran vnnd versalz nit machs nit zue 
Re? du auch ain zuckher daran 


*Quince electuary, yellow* (Nr. 26) [cooking recipe] | 
Gelb Lattwergen zu Machen Item wen Ir ain gelben 
Ladhueryn wendt machen so nemenndt guet kitina sechzig 
vnnd wischend sy sauber ab vnnd dienndt die 30 In ain kesselin 
vnd giessenndt wasser daran das bols yber kitina ganng vnnd 
diens vber daz feur vnnd last sy gemach syeden bis ain wenig 
lindt werdent 


[294r] 
kerens Im wasser vmb daz sy gleich syedent vnnd greyffen den 
offt welliche ain wienig lind ist die diennt heraus vnnd wen Ir 
die gar heraus hannd than so tiendt den die Anderen dryssig 
auch Ins kesselin vnnd giessen aber ain annders wasser daran 
bis dar yber gat vnnd lannds auch sieden bis lind werdent vnnd 
schellent die gesotna kitina woll fein vnnd schneydens ab den 
buz vnnd diends In ain morser vnnd stossens vnnd dreybens 
den durch ain duch man mus wadlich hin durch reyben vnnd 
wen Irs gar durch hannd driben so dienndt den durch dribnen 
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safft In ain geschier vnnd wegens vnnd als vill es pfundt safft ist 
als fill wegen phund zuckher vnnd nemendt den von sechs 
ayren des weys vnnd klopfens woll vnnd dienndt dreu seydla 
wasser daran vnnd klopffens woll durch ain annder vnnd die 
ayrschelff auch vnnd diendt den den gewegnen zuckher darein 
vnnd diens In ain messin kesellin vber daz feur vnnd lanndts 
gemach syeden vnnd wens ain weyl gesotten hat so hebens 
herab vnnd fomens fein ab vnnd diendts den wider vber daz 
feur vnnd lanndts syeden bis der zuckher als woll gesoten ist 
wen mans auser auff ain deller schlecht daz er fein starckh 
wirdt vnnd wen der zuckher also gnug gesotten hat so giessen 
In fein gemach In den durch dribna 


[294v] 
kitina safft vnnd rierends waydlich vmb vnnd dienndts vber daz 
feur vnnd lanndts gemach syeden ob aim klainen feur Iy dallens 
In zwo tayl vnnd syedens In zwo geschieren vnnd bald Irs vber 
daz feur diendt so Rierens stets vmb den es wurd sy sunst von 
stundan anlegen lanndts also ain guete halbe stund syeden vnnd 
wen Irs ab dem feur dienndt so lanndts ain weyl Im kessel 
erkullen den so schlagenns In die ledla Ir migenndt vor ain 
Rossen wasser In die ledla thon vnd wider Druckhna lassen 


*Quince electuary* (Nr. 27) [cooking recipe] ff 


Ain zarte schenna kitina ladtwerin zu machen Item 


nemenndt funffzig kitina vnnd schellens vnnd reybens den an 
ainem Ribeyssen bis an den buzen vnnd nemendt den die zwen 
tayl von den geribnen kitina vnnd windens oder bressens durch 
ain duch vnnd nemendt den den anndern tayl den Ir yber 
hannd gelassen vnnd diendt In In ain glasierten haffen vnnd 
giessenndt den durch gewundnen safft daran vnnd nemenndt 
die buzen von den geribnen kitina halbung vnnd dienndt die 
keren darauss vnnd 


[295r] 
dienndt die buzen auch In haffen aber die keren nit vnnd 
Rierens Im haffen woll durch ain annder vnnd deckhenndt den 
haffen woll zu vnnd sezenndt In zu Ainem zimlichen feur vnnd 
lanndts also annder halb oder zwu stundt syeden gar gemach 
vnnd wen sy also Dempfft sennd so nemendt sy auss dem 
haffen vnnd windens wider durch ain duech vnnd wen Irs gar 
durch gwunden hannd so seyhenns den wider durch ain duch 
vnnd dienndt den safft In ain messin kesel oder In ain pfannen 
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vnnd diens yber ain klains feurlin vnnd wen es also ain stund 
gesoten hat so dienndt ain schonnen weyssen gestossen 
zuckher darein als fill wie Irs den geren syes oder saur hannd 
vnnd Rierens woll durch ain annder sunst dirffens Ir nit Riern 
gar nit lanndts also gar gemach sieden daz sy bey drey stunden 
ob dem feur sey wen des safft vill ist so syedens In zwo 
geschierrn 


*Quince juice* (Nr. 28) [cooking recipe] | 
Ain hepsche kitina safft zu machen Item nemenndt die 


kitina vnnd wischenndt sy sauber ab darnach Reyben sy an 
Ainem Reybeysen vnnd nemendt des geriben ist vnnd diendts 
In ain zwillichs seckhlein vnd bressens auss vnd nemenndt des 
brest des Im seckhlin ist vnnd diendts herauss vnnd als vil safft 


[295v] 
man herauss brest hat als fill wasser giessendt an das das Ir 
aussem seckhlin hannd dan vnnd diends vber daz feur vnnd 
lannds syeden bis es fein lind wirt so diends den wider Ins 
seckhlin vnnd bresens auch auss In ain sunders geschier 
darnach nemendt ain messig kesellin vnnd dienndt ain weys 
auss Ainem ay darein vnnd klopffens woll vnnd nemendt dan 
den ersten auss bresten safft vnnd giessen In darein In des 
weyss vom ay vnd klopffen durch ain annder vnnd sezens yber 
ain kol feur vnnd last es gmach syeden vnnd behalten von dem 
safft den Ir In des weys vom ay hannd dan ain achtelin des 
gysendt Ie ain troepfflin In sutt bis es gar hinein kumpt vnnd 
lanndts also gemach syeden man mues den zuckher In safft 
thon vnnd mues In ain mas safft ain halb pfund zuckher thon 
den zuckher darff man nit stossen nun Reyben vnnd den safft 
darff man nit Rieren vnnd wens ain stund gesotten hat so mues 
mans durch ain wullins duch seychen vnnd darnach durch ain 
leynis vnnd wens wider ain stund gesotten hat so giessenndt 
von dem lesten safft ain kuertlin darein er mues vor schier gar 
an 


[296r] 
die stat gesotten sein Ee man den lesten safft darein thuet vnnd 
so soll man In Rieren vnnd auf ain zinis deller thun vnnd wen 
er gestat vnnd sy ain finger last auf ziechen so hat er gnug 
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Ein epfel mueß zu machen Item nim epffel daz aoff ain tisch 
habest dennpff sy in guettem wein piss sy woll lind Sind vnnd 
treibs durch ain tuech oder Suppen seidl due darnach zuckher 
vnd annder guett gewirz auch finff air darann Seuds ob ainer 
gluet daz eß dickh werde Des gleichen mach ein piren mueß 


auch also wie oben steet 
[338v] 


recipe collection "Woı1d" 
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[77v] 
01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10; 
11: 
32 
19; 
14: 
15; 
16:9 
17: 930 Hye hebt sich an ein 
18: puech eines durch= 
19: leüchtigen maister 
20: genant Anthymius vnd 
21: ist ein Graf gewesen 
22: der das puech ainem künig 
23: von Frankreich genant 
24: Dietrich gesannt hat wie 
25: man sich sull halltenn mit 
26: dem essen vnd hebt sich also 
27: an 
28: ICH han gemainklich 
29: ew in dem puech verschri= 
30: ben das der gesunt vast 
31: daran stet Das man 
32: das Essen recht beraitt 
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33 


34: 
33: 
36: 
37: 
38: 
39: 
40: 
41: 
42: 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10; 
11: 
12: 
13: 
14: 
13; 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
2: 
2: 
23: 
24: 
2: 
26: 
27: 
28: 


: dann so macht es gute dewung . 


Ist aber dy Speis nicht wol 
gesoten vnd beraitt so kumt 
vil siechtagen dauon dem 
Magen vnd dem Pawch. 
vnd erheben sich vil grober 
feüchtikait vnd gayjmenn 
vnd geet der Tunnst in das 
haubt vnd dy Augen werden 


Ist aber das dy Speys wol 
beraitt wirt so wirt gute 

vnd Süsse dewung vnnd 

gute feüchtikait in dem leyb 
dauon kümt gesunt vnd wer 
des pfläg der bedörfft nicht 
Ertzneyen 

931 von dem trinkhen 

Avch sol man nicht mer 
trinkhen dann zu der 

Speis gehört Wer aber mer 
trinkhet der keldent seinen 
magen vnd krenkchet In da= 
uon kümt ettwenn der tod. 
Vnd nm ain Ebenpild an 
dem kalch . Wenn man den 
gemälich begeusst so wirt 
gueter mörtrer daraus . 

vber geusst man in aber so wirt 
er tzu nichte Also sol man 
auch mäslich trinkhen zu dem 
Essenn 

NVn wie mügen die in 

den Raysen des gewarten 
wann sy sein nicht weyl haben 
vnd belejben doch oft gesunt 
Die süllen dester mfnner es= 


sen vnd sunderlich wer reftt 
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29 
30 


sl: 
32: 
23: 
34: 
33: 
36: 
37: 
38: 
39: 
40: 
41: 
42: 
43: 
44: 
45: 


: der sol wenig trinkhen 

: NVn warunb ist dann 

das ettlich lewt essen 
vngesotens fleisch vnd plue= 
tigs vnd beleyben doch gesunt 
Dy arbaitten es von In oder 
peyen sich pey dem fewr 

oder wider tuen es mit ertzney 
Oder sy habent wenig zu 
essen vnd sind hungrig so 
verczeret es dy natur alles 

vnd beleyben gesunnt 

932 Von dem prot 

DV solt essen weiss prot 

das wol gevrhabt sey 

vnd wol gepächen vnd hast 


du sein stat is alle tag new 


01: 
02: 
05: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11: 
12: 
19; 
14: 
15: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
_k: 


[78r] 
gepachens prot Wann was 
mit wol aufgegangen ist das 
tuet dir wee 

933 Von dem fleysch 

DEin fleysch sey Öchsein 
vnd wol geschawmet 

vnd mit guter prüe Vnnd 
geus ein wenig essich daran 
vnd ain Zwifal vnd ain we= 
nig Polai vnd würtz vnd 
sewds ain vr vnd tue so vil 
hönig dartzue sam dy prüe 
halbe sey oder darnach du es 
süess haben wild Vnd also 
sewd es mit einem clainem 
fewr Vnd reib den hafen gar 
offt vmb Vnd nym dann 
Pfeffer stup vnd Speyckh 
vnd tostn vnd Nägel das 
mach alles zu stupp vnd 


misch ein wenig mit weyn 
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22 


= 
24: 
25: 
26: 
27: 
28: 
29: 
30: 
Sal 
de 
3% 
34: 
33: 
36: 
38: 
38: 
39: 
40: 
41: 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10; 
11: 
12. 
1% 
14: 
1: 
16: 
17: 


18 


: vnd geus es in den Hafen 
vnd rüer es wol deine 

Häfen süllen Erdein sein 

934 von Schäftein fleisch 
Schäffein flejsch ist al= 

beg gut zu essen in seiner 
prüe vnd das sol man verr 
von dem fewr setzen wenn 
setzt man es nahemt ? zu dem 
fewr so print esan Vnd be= 
leibt Inwenndig vngesoten 
Vnd wann man Schäftein 
flejsch prät so sol man Salcz 
mischen mit wein vnd sol 

das ainczingen darauf treüffen 
mit ainer vedercn 

LÄmpel fleisch vnd kitzein 
flejsch ist albeg guet 
gepratens oder gesotens in 


sein selbers prüe 


Hyrschein fleisch ist nicht 
albeg guet zeessen wenn 

es ist von natur hebrig 

mit salsen ist es zu essen vnd 
gesotens mit guter specerei 
vnd nyminer gepratens nur gar 
selten vnd das es new sey 
GAjssen fleisch ye newer 

ye pesser vnd ist ze praten 

vnd ze sieden guet man sol es 
aber von dem fewr setzenn recht 
sam schäffein fleisch 

Sweynein flejsch ye newer 

ve pesser zu verden vnd 
darumb dy lempraten sind gut 
zu praten vnd also sol man 

sy machen man sol sy pratcn 


: vnd salcz sol man in ein wasser 
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19 


20: 
21: 
22: 
23: 
24: 
25: 
26: 
27: 
28; 
29: 
30: 
ar 
32: 
33 
34: 
33: 
36: 
32: 
38: 
39: 
40: 
41: 


: tuen das sol man mit ainer 
vedern darauf treüffen die 
weyl man sy prätt vnd wenn 
man sy isset vnd ob sy dann 
hert sind das ist dester pesser 
vnd man sol sy nit spickhen 
Dye Spensaw sind gut 


in prüe oder zu praten 


oder seud sy in aineıı Hefen 
mit zwain tayl Hönig vnd 
mit ainem tail essichs 

PVffel feysch wann 

es Iunkh ist das seud 

vnd lust sein dich so 

prat es Du solt es aber verr 
von dem fewr habenn 
GEdigens küefleysch 

ist nicht gesunt des solt 

du nicht essen dich zwing 
dann not Wann das salcz 
zeucht di feucht daraus vnd 
ist nicht gut zu kochenn 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10; 
11 
02 
I 
14: 
15. 


vnd das man sy nicht verprenn 


[78v] 
HAsen fleisch ist guet ob 

es new ist das ys mit 

hönig vnd mit pfeffer vnd 
mit nägel vnd mit tost 

vnd chost . vnd mit speick 
vnd hesein fleysch ist guet 
für den errenten siechtagen 
Vnd nym des Hasen gall 

vnd misch dy mit pfeffer vnd 
gibs dem siechenn 

SPöckh wenn man den 

prätt vnd das vaist 

dauon kumt so ist er gifft.. 
Aber gesoten ist er pesser 


vnd ist gut zu stüelen vnd 
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16: 
87: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
23 
24: 
25; 
26: 
27: 


: wunnden aus wenndig also 


dät wöl aber man sol in gar 
wol siden vnd vast ob es 
pachen speckh ist . Aber die 
Swarten sol man nicht essen 
dy schadet vasst.. 

Vnd mich wunndert das 
ettlich lewt rohen speck essen 
vnd ist in ein ertzney Wenn 
sy wercen Inwenndig in allen 
Irem gedärm gesunt Vnd 
vertreibt in dy pawch würm 


Auch roher Speck haylet 


: tut er auch Ynwendig dar= 
: umb nüczen in die ärtzt zu 
: pflastern vnd zu Salben 

: das tun auch dy Franwisen 
: allermaist 

:935 Von dem getrankh . 

: PYer vnd mät ist gut 

: ze trincken wenn sy wol 

: gesoten sind Wann 

ı Pier ist rechtes Gerstenwasser 
: vnd met ist gesunt der vil 

: Hönigs hat vnd wol ge= 


: soten ist 


: Dy nieren von den Swei= 
nen sol man nicht essen 
noch von kainen tyer 

: Wammpen flekh rindrein 

: mag man wol essen gesoten 
: aber nicht gepraten Iunger 
: kalben Wamppen mag man 
: wol essen 

: 936 von gefügel 

: VOn Vogeln mag man 

: essen Vasant vnd 


: Genns das voder tail vnd 
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ibn 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
23: 
24: 
25; 
26: 
27: 
28: 
29: 
30: 
Sl: 
32: 
3 
34: 
33: 
90: 
37: 
38: 
39: 
40: 
41: 
42: 
43: 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 


nicht das hinder doch die 
weisses fleisch hieten das 
wär mer füeglicher 
HVener dy vaist sind 

dy sind wol zu essen 

man sol sy aber zwen tag 
vor würgen vnd in den 
vedern lassen hanngen 
Also sol man auch den genscn 
tuen vnd sol sy prütten vnd 
darnach erst praten Vnd 
krankh levvt süllen nur das 
voder tail essen 

VEId gefügel sind die 


Türtcltawben sy sind 


schedlich zu essen da wirt gern 


das Fieber von vnd der rött 
siechtagen wann sy essen 
schiebwurtzen vnd dy pringt 
den siechtagen Sam 

die Staren essen gern ain 
Crawt haisset Cicuta zu 
devwrtsch kelberkercn vnd da 
von wer Staren vil ysset 

der möcht wol wanwitzig 
werdenn 

DEr pfaben wil essen 

der sol sy würgen vj 

tag vor vnd lass sy in den 
verdern hanngen di sol 


man sieden sam dy Genns 


[79r] 
in zwain hefen wol vermacht 
vnd also praten mit pfeffer 
Chränich sind pös zu essen 
dy haben Swartz fleisch 
vnd das pringt grosse sucht . 
REbhüener sind guet 


vnd sunderleich das voder 
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08 


09: 
10: 
11; 
12: 
13: 
14: 
12. 
16; 
17. 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
23: 
24: 
23: 
26: 
27: 
28: 
29: 
30: 
Sl: 
32: 
39: 
34: 
33: 
36: 
37: 
38: 
39: 


: tail gesotens vnd das gepain 
von den Rebhüenern sol man 
stözzen vnd mit Coriander 
sieden an saltz das sol der 
essen wer dy Rot rue hat der 
wirt gesunnt 

WVYlId Tawben sind nicht 


gesunndt aber Iunng 


guet gepraten vnd gesoten 
vnd besunder so man sy treüft 
mit Saltz vnd mit wasser 
SPercken oder Spatzen 

die In die Mawrn nisten 
die Jungen sind guet 
Massen vnd anders klains 
gefügel das weyss ge= 

prat hat das ist guet 

Wilde Änten die Iunngk 
sind der ys den vorderen 
tail Gestossne hüener solt 
du dünn machen vnd mer 
ayr daran dann prüe So 

ist es gesunt Du macht 
auch also gestozzen Visch 
machen mit Specerei vnd 
mit saffran aber nicht mit 
ayrenn 

DEr hüener ayr wil 

essen der nem frische 

ayr vnd leg die in kalts wasser 


vnd sied die aintzingen tut 


: erin gächlingen zu kalt hais 

: so erhertet das weiss vnd 

: beleibt vngesoten Vnd hüet 

: dich vor herten ayrcn dy sind 
: vngesunt Genns ayr 


: sind schad dy pesten ayer sind 
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07 


08: 
09: 
10; 
11: 
12: 
I: 


: hüener ayer 

937 Von Vischen 

Dye förhen vnd pärben 
vnd Hechten sind ge= 

sunt daraus macht 

man gute Vischmüeser aber 
Hausen sind schad vnd gä= 
: leich wann sy alt sind vnd 

: gesalltzen 

: Vysch haissent zu latein 

: Platenses vnd zu wälsch 


: Sardin vnd zu dewvtsch gas= 


: sen visch die sind nucz gesunden 


: vnd siechen dj seudet man 
: in Salcz vnd in Öl vnd 

: dy vertrejben alles Fieber 

: Al uisch aus frischen vnd 

: stainigem wasser dy 

: sind dy pessern dj sol man 

: also machen zeuch in die 

: hawt ab vnd haw das fleisch 
: klain vnd tue darund.r Spe= 
: cerei vnd füll das hin wider 
:in dy hawt sam der würst 

: macht vnd prat in dann an 

: ainem Spiss 

: LAmpreden sind schad 


: gesunten vnd siechenn 


: wann sy machen. vil siechtagen 


: vnd Swarcz pöss pluet 

: All Snegken in dem mer 

: oder in andern wassern dy 
: sind gifftig vnd unrain 


: vnd vngesunnt ze essenn 


[79v] 
:938 Von Crawt 

: Mönntzen Psarren pies= 
: sen zwifal sind guet 


:in dem Sumer Chöl vnd 
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05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
il; 
12: 
1 
14: 
15: 
16: 
17; 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
23: 
24: 
25: 
26: 
27: 
28: 
29: 
30: 
Sl: 
32: 
39: 
34: 
39: 
36: 
37: 
38: 
39: 
40: 
41: 


01: 


Gabas in dem Winnter 
Lactucken also new dy sind 
gut Wegwart ist gut ge= 
soten oder roch gesunnten 
oder siechen man sol sy der= 
ren an der Sunnen vnd 

also sol man sy essenn 
RVebsam ist gut mit 

salcz vnd mit Öl sol 


man In essen oder mit fleisch 


oder mit speck oder mit ezzich 


HÖnigkrawt ist guet 
wolgesoten das treibt 

den Harm so man es ysset 
gerösstet so wirt es nutz 
PFeffer Crawt mit Car= 
iander oder mit Aneys 
oder mit pfarren sind gut ge= 
soten in allem essen 
Kirbis sind schad wann 
sy sind kallter natur 

doch gesunt lewt mügen sy 
wol essen doch gibt man 
sy oftt für das hieber 

Nym kürbis seud sy mit öl 
vnd mit Salcz vnd gibs 
dem hiebrigenn 

MElon wenn man die 
wol sewdet mit sambt 
dem finnern so sind sy gar 
guet ze essenn 

PYessen ist ein gut kraut 
den gesunnden vnd den 
siechen wan sy new sind 
KNoblach ist gut kallten 
lewten dy ainen kalten 


magen haben vnd ist auch 


gar guet zu langen Raysen 
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02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
113 
12: 
68 
14: 
13: 
16: 
17. 
18: 
19: 
20: 
21: 
22: 
23: 
24: 
25: 
26: 
27: 
28: 
29: 
30: 
31: 
32: 
39: 
34: 
23: 
36: 
32: 
38: 
39: 
40: 


wer aber den gries hat der 
hüett sich dauor 

Zwifal sind fevrcht aschlach 
ist p&sser 

939 von mues 

Ein mues das aus gersten 
wirt sam da ist Gersten= 
mues vnd Gerstwasser ist 
gesunt hebrigen levitten . 
Man macht von Gersten 
ain guet ding das haisset 
kriechisch Alurtat zu latein 
Polenta vnd ist ein grosse 
ertzney zu dem magen 
Sewd Gersten in wein 

vnd is der er neret gar wol 
vnd ist gut für den Rotenn 
siechtagen vnd man sol es 
nüchter tuen vnd zu mitter 
nacht 

POnen sol man also 

gancz sieden in aincr prüe 
vnd mit öl oder mit Salcz 
vnd sewdet man sy aber zu 
mues so sind sy schad 
Ziässern sol man zu mues 
sieden mit öl vnd mit 

Salcz so sind sy gar gesunnt 
Zisern sind Arbaissen rauch 
sol man sy nit essenn 
REysch sewd wol so ist 

er gesunt für dy Rot 

ruer vnd man sol in In Gais= 
milich machen . Phenich 
den macht man auch also 
recht sam den Reisch vnnd 
hat dy selbig crafft 

Lynsen sewd mit Essich 


vnd mit Coriander vnd 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.w2 


25.08.23, 14:58 


Seite 11 von 14 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:58 


41: mach ain mues daraus 


[80r] 
01: 940 von milich 
02: GAis milich ist gut für den 
03: Roten siechtagen man 

04: macht sy also lesch darInnen 
05: Glüend kysling vnd prokh 
06: dann prot darein vnd sewd 
07: es miteinander vns ys es 

08: dann es ist gut 

09: WEr Rohe milich wil essen 
10: oder trinkhen der tue 

11: darein Hönig oder wein oder 
12: Met oder Salcz so gerinnet 
13: dy milich nicht ynnen In 

14: den lewten vnd schadet nicht 
15: Aber new gemolchne milich 
16: schadet sy noch mynner vnd 
17: ist guet für den tropfen 

18: PVtern der New ist vnd 

19: nicht gesalczen ist ge= 

20: sunt sunderlich den glidsüchtigen 
21: SAwre Milich ist nur den 

22: gesunden guet wann 

23: sy gerint nicht in dem magen 
24: doch sol man ein wenig hönig 
25: darein tuen 

26: CHäs ist schad gesund.n 

27: vnd siechen levrtten zu 

28: der leber vnd zu der Plater 
29: wann da wirt der Gries 

30: aus vnd der Harmstayn 

31: Siesser newer käs der 

32: nicht gesaltzen ist der 

33: ist guet den gesunden doch 
34: sol man in essen mit Hönig 
35: hüet dich vor gesoten käs 

36: vnd vor gepräten der ist rech= 


37: te gift da wirt nur gries aus 
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38: 
39: 
40: 
41: 
42: 
43: 


O1: 
02: 
03: 
04: 
03: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10: 
11 
12: 
> 
14: 
13: 
16: 
17: 
18: 
19: 
20: 
2l: 
22: 
23; 
24: 
23: 
26: 
27: 
28: 
29: 
30: 
31; 
2; 


SEmel dy sind nicht ge= 

sunt aber wer dy rot 

ruer hat sind sy nutz man 

sol nemen Semelnz und prech 
dy in Gaysmilich vnd 


ess dy also warms 


941 Von Obs 

CHütten sind gar sunderlich 
guet für dy Roten Ruer 

dy schneyd vnd sewd sy in 
wasser oder prat sy vnd iss 

sy dann 

SVess öpfel dy wol zeitig 
sind dy sind gesunndt 

vnd sawr öpfel sind schad 
Süesse piern vnd zeitig sind 
gesunnt vnd sawr piercn schad 
Chriechen die süess vnnd 
zeytig sind sind nutz 
Pfersich kerssen vnd Weichseln 
vnd Amrelcn vnd Spendling 
was des obs ist zeitig auff 
dem pawm worden das ist 
alles guet pricht man es aber 
vntzeitigs ab vnd hält es 
vncz es waich wirt so ist es 
gar schad 

PEr sy sein haymisch 

oder wild dy zejtig sind 
pringen nutz siechen vnd 
gesunden zejttig feygen sind 
guet zeittig Chesten wol 
gesoten oder gepraten sind 
gut aber roch sind sy schad 
HaAselnussen sind schad 
man Confecir sy dann 
MAnndelker.n zeytig dy 


sind guet wann man sy 
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33: schelet Tatelkercn sind 

34: gut vnd nicht albeg wann 

35: sy pläen vnd machen haubtwe 
36: UEygen die dürr sind 

37: dy sind gut für dy straukhen 

38: dy sol man lang in dem mund 
39: kewen aber man wirt davon 

40: haiser an der stYymm . Auch 

41: gedigen weinper sind gesunndt . 
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(‘“RaMA 
CoReMA PARIS 


( 'ookino R eciDes ofthe A Ti Idle Aoes LODRON en ur 
AAN EDS EEE A universite 


SAlZBURGE, FIalRS 


Search...(wildcarc alılı)«] 


[7r] 


recipe collection "Woga"” 

[8r] 

[8v] Kitchen Household Serving 
Tip Tip Tip 

[gr] 

[16r] 


recipe collection "Wogb" 


Von Speis zu kochen 
*Fish as headcheese* (Nr. 1) [cooking recipe] }| 


Wildu machen geprest sweinkoepf von vischen So nym 
kerpffen slein ader parben vnd schupp in schon vnd schlach sy 
auff vnd mach sy zu stucken vnd thue in in ein pfannen vnd 
geusz daran halb wasser halb wein vnd das dy prue nuer ains 
fingers hoch vber dy fisch get vnd hab sy vber ein guet fewr vnd 
lasz sy wol syeden vnd salcz sy lind vnd stupp sy das sy halben 
weck sein eingesoten so seich dy pruee in ein schuessel vnd 
nym dy fisch vnd thue dy grat her ausz vnd hack das praet ein 
winzigs durch ein ander vnd thue es dann wider in ein pfannen 
vnd geusz dy prue dar an vnd lasz es wider ein winczigs sieden 


vnd dy schuppen seud vnd stosz sy dann vnd streich sy durch 


vnd geusz alles in ein claine pfannen vnd lasz es sten pisz es Wo3 - "Wolfenbüttel, Herzog August Bibliothek, 
. . Handschriftenabteilung, Cod. Guelf. 78.1 Aug. 
hart werd So hab es vber ein fewr vnd ruck es her wider ab pald 3" 39 


vnd schath es auf ein panck vnd sneyd es in ein kalte sizzew 
prue das get in der fasten 


[1ı6v] 
Wildu machen ein guts pachens von reisz So sewd in in 
wasser vnd laß in nicht vast versieden vnd seig es schon ab vnd 
thue es in ein reib scherben vnd zw reib es clain vnd reib rohe 
ayr daran vnd mach es nicht zw duenne vnd thue ein smalcz in 
ein pfannen vnd scheuesz durch dy handt sam geprante kuechel 
wen es gepachen ist so sae ein zucker darauf vnd versalcz nicht 


*Egg puree* (Nr. 3) [cooking recipe] }f 
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WlIldu machen ain gutt gemueszs von ayr toetteren So 
nym darzw welisch wein vnd ain winczigs semel dar vnder So 
streich es durch ein thuch mit ein ander vnd thu darein zucher 
hastu das nicht So nym ein hoenick an dy stat vnd thue esin ein 
klains hefen vnd secz es auf kolen vnd rueer es fuersich dar pisz 
es dick werd so heb es her ab vnd versalcz es nicht 


Lı7r] 

*Sour cherry electuary* (Nr. 4) [cooking recipe] }f 

Wiltu machen guet latwary von weichseln so nym sy in ein 
hafen vnd secz es auf ein gute gluet vnd gewsz nichts nicht 
daran vnd wen es nw sieden wirt so lasz es kalt werden vnd 
streich es durch ein tuech vnd thue es in ein kessel vnd secz es 
auf ein driefuezs vnd ein gute gluet darvnder vnd lasz es sieden 
piß es dick wirt vnd thue den darein ein hoenick vnd geribens 
prot vnd stupp es wol ab vnd rueer es fuersich dar piß es als 
dick wirt das du es nymmer gerueren magst so hat es sein dann 
genueg 


*Regelbirn electuary* (Nr. 5) [cooking recipe] 4 

WlIldu machen gut latwaery von regelpiren So schel dy 
piren vnd sneyd sy zu viertailen vnd sneyd dy kern darauß vnd 
thue dann dy 


Lı7v] 

piren in ein hafen vnd secz sy auf ein gluet vnd geusz daran ein 
virtail wassers vnd vermach den hafen das der tunst nicht 
herausz mag wann sy sein dann genug haben so stosz sy klain 
vnd thue sy in ein kessel vnd secz sy auf ein driefues auf ein 
gutte gluet vnd ruer sy fuersich dar vnd ye pey ainer weil so 
geusz ein wenig hoenigs daran vnd stupp sy wol ab mit guten 
gewuerczen so wirt sy gut etc. 


[ıSr] 
Wiltu machen ein gut gemuesz von weichseln so thu sy in 
ein hafen vnd secz es auf ein glut wen es nu sieden wirt so lasz 
es kalt werden vnd geusz nichts nicht daran vnd streich es 
durch ein tuch vnd thue es wider in den hafen vnd lasz es 
sieden vnd sewd honick daran vnd rueer es pisz es dick werd 
vnd geribens prot daran so geusz es dan in ein fessel so gibstu 
es warm oder kalt wen du an richst so sae imber darauf 


*Morels, stuffed, in aspic* (Nr. 7) [cooking recipe] $| 
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Wiltu machen gesulezt maurochen so fuell dy maurochen 
mit einer guten fuell von ayren vnd stosz sy dan an spissel vnd 
prat sy schon vnd geuß daran ein gute pruee dy da sey gemacht 
von sulcz vischen oder von fleisch vnd thue 


[18v] 


inn ein gute hilf von hausen platern ader von wem du wilt das 


es gestee vnd versalcz es nicht 


Lıgr] 
*Egg, giant* (Nr. 8) [cooking recipe] }f 


Wiltu machen dreissick ader virczick ayr zw ainem ay so 
nym zwo saw platern das dy ain klainer sey den dy ander So 
swayb sy gar schon Innen mit wasser vnd nym dan dy ayr vnd 
schaid das weisz von den toettern vnd nym dy klainer platern 
vnd ruer dy toetter durch ein ander vnd geusz in dy plater das 
sy vol werd von den toettern vnd verpindt sy denn schon mit 
aim faden vnd wirfs 


Lıgv] 
in ain hefen vnd lassz wol sieden dass hirt werd vnd schel dy 
platter ab den totter vnd nym dann dy andern platter vnd sneid 
ein loch dar ein als grosz das der totter dar ein mag vnd nae dy 
platter schon zw vnd clopfh das weisz durch ein ander vnd lasz 
durch ein trachter in dy platter das dy platter vol sey vnd pint sy 
zw so wirts ain ay vnd gib ein ezzigk darzw 


*Chicken, whole in a pinche bottle* (Nr. 9) [cooking 
recipe] }| 

Wiltu machen ein gancz hueen in ein chreglacz glasz so 
prue das huen gar schon vnd lasz im dy haut pey dem hals 
begreif es do schon zwischen haut vnd fleisch vnd zeuch im dy 
haut ab also gancz pis an dy fueezz vnd sneid dy fueez inwendig 
ab das sy an der haut pleiben vnd mach ein clains stumphatz 
hoelczel vnd plos dy haut wo sy dann zwprochen ist do nae sy 
zwe vnd nym dann vnd stosz ain fueez nach dem andern in das 
glasz vnd nym dan das stumpfat hoelczel vnd stosz dy haut ye 
ein wenig in das glasz wen du dann dy haut in ein stoest pisz an 
den hals vnd behalt den hals hye oben vnd vber stuercz dy haut 
vber das 


[2or] 
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glasz vnd pincz dann mit ainem faden zw vnd nym dann das 
huen vnd wirfs auf ein fleisch vnd lasz es sieden vnd wen es 
gesoten ist so hack den ayr salfan vnd petersil vnd gut stupp vnd 
plas in das glas so tut sich das huen auff vnd fuell dy fuell 
darein vnd wen dy haut vol ist so vermach es oben wol das dy 
haut nicht in ein fall vnd das auch kain wasser in ein mueg 
kummen vnd thues in einen hafen vnd geusz ein wasser dar an 
vnd deck es zw vnd lassz sieden so wirt es sich stercken in dem 
glas 


*Eel, cooked and roasted* (Nr. 10) [cooking recipe] $| 
Wiltu machen ausz ainem allen zwen So zeuch ab dem all 
dye haut vnd mach ain gute full von ayren stupp sy wol vnd fuell 
dy haut vnd cher dy haut wider an das recht vnd stosz das 
haupt auch in dy fuell vnd nae es an das es nicht ab fall vnd 
nym den den all vnd seud in in wasser vnd wein vnd stupp es 
wol ab vnd nym dann disen al in der hautt vnd prat den schon 
in der hautt auff ainem rost vnd betreuff in mit putter so er 
gepraten ist so leg in auff 


[20v] 
ein schuessel vnd den gesoten al darzw vnd gib sy dem herren so 
spricht der herr wan kompt der ain all etc. 


*Sour cherry sauce* (Nr. 11) [cooking recipe] Yf 

Wiltu machen ein salsen von weichselen so thue dy weichsel 
in ain hafen vnd lassz sy sieden vnd lassz sy kalt werden vnd 
streich sy durch ein tuch vnd thue sy dann in ein hafen vnd secz 
sy auff ein glut vnd lassz sy wol sieden vnd rueer sy pissz sy dick 
werd vnd thue dan darein hoenick vnd geribens prott vnd 
neegelein vnd guts stupps genueg vnd thue sy in ein fessel drey 
oder mer gar pleibt sy gutt 


Wiltu machen ein guts pachens so cloppf ayr clain vnd sneid 
semel wuerfflat dar vnder vnd mach es gel vnd sneid dar vnder 
muschat clain vnd mach ein smalcz in ein pfannen vnd mach 
ein platt vom halben tail vnd thue den das selbig plat heraussz 
vnd von dem andern tail mach auch ein platt vnd lassz darynne 
ligen vnd nym dann geroest oppfel vnd nym dann prattne 
rephuener hast du ir nicht so nym junge 


[2ır] 
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huner ader junge tawben vnd leg ein lag geroester oepfel auff 
das plat vnd dy huener leg auch darauff vnd hebs dann vber 
ainen hert vnd cloppf dann zway ayr vnd geus es vmb vnd vmb 
an dy oerter so werden dy pleter gancz mach dann ein gut 
hoenick das faymb sauber vnd thue darein gut gewuercz vnd 
prich ein loch in das plat vnd geuß das hoenick darein vnd lassz 
es dan vber all dar vmb hin vnd her lauffen das ist edel speisz 
vnd ver salcz es nicht 


11 

Wiltu machen gut pasteten von rindfleisch so sneid magers 
rindfleisch clain dar vnder das drittail venslicz vnd dy zway tail 
fleisch vnd nym darvnter vogel ader tawben ader huener vnd 
misch es durch ein ander vnd stuepp es wol ab vnd mach dy 
heffen ausz roeckem mel vnd prue das mel mit haissem wasser 
vnd thue den dy full in dy haffen vnd mach pleter dar vber vnd 
vber dy haffen vmb vnd vmb vnd prich dann ein loch oben 
darein vnd scheusz es dann in den ofen vnd lassz es wol pachen 


*Fish pie* (Subrecipe Nr. 1) [kitchen tip] also magstu 


[21v] 


sy auch machen von guten fischen wen du faists hast von fischen hastu des 
faisten nicht so nym puttern an dy stat vnd sneyd die fisch vil groesser dann das 
rind fleisch vnd versalecz es nicht etc. 


*Blanc manger* (Nr. 14) [cooking recipe] }f 


Wiltu machen plamantschyr so nym alte huener dy sewd vnd 
nym das praet von den prusten vnd hack es klain vnd nym dann 
ein dicke mandel milch vnd leg das praet dar ein vnd gar ein 
winczigs reisz darvnder vnd nym ein schoene pfannen vnd thue 
es darein vnd zuckers gar genueg vnd thue darein ein hueltczen 
loeffel 


[22r] 
vnd thue gar gutz sweines smalcz darein vnd secz es auff ein 
gute gluet vnd ruer es das es clar vnd weisz beleib 


*Blanc manger with pike* (Nr. 15) [cooking recipe] }f 

Also magstu auch plamantschir von guten hechten 
machen vnd seud den hecht in wasser vnd lassz dy grat ausser 
vnd hack das praet clain vnd thue es in ein dicke mandel milch 
vnd zuckers genuck darein vnd thue darein gute puttern vnd 
thue es auch in ain schoene pfannen vnd secz auff ein glut vnd 
rur es das clar vnd weib bleib vnd versalcz nicht 
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*Black nuts* (Nr. 16) [cooking recipe] 1 

Wiltu machen eingemacht nuessz So nym dy nuesz acht tag 
vor sun benten vnd nym ain pfrien vnd stich in yede nusz v 
loecher lasz sy wessern acht tag vnd schel sy dann in wein vnd 
sewd sy nuer ein winczigs vnd lassz sie dan ein tag trucken vnd 
sewd sy in hoenick vnd thue sy dann her wider ausz vnd 
bestreich sy mit negell vnd mit Ingwer vnd mit zimmet rinten 
vnd nym dann ein saubers 


[22v] 
hoenick vnd lassz das sieden vnd mach das ab mit guten Ingwer 
stupp vnd leg dann dy nuesss darein vnd thue es dan in ein 
fesselein 


*Hollow roast, fish, filled with almond sauce aspic* 
(Nr. 17) [cooking recipe] ff 


Wiltu machen hollpraten von fischen vnd von mandel 
milch So nym ain hechten vnd hack in klain vnd dar vnder thue 
geribens prot vnd nym den ein huelczen spisz der do eben sey 
vnd streich den dy fuell dar an mach es gleich als ein hirsen 
praten vnd leg es dan zw dem fewr vnd prat es sauber vnd 
begeusz mit puttern ader mit oel wen es gepraten ist so zeuch es 
also gancz ab dem spissz vnd nym dy dicken mandel milch vnd 
hausen platern dar vnder dy gesoten sein vnd zuckers genueg 
darein vnd thue es in ein sauberen pfannen vnd mach es gel 
genueg vnd verklaon den praten mit taig vnd secz in in ein 
klains hefen das er auff wercz stee vnd geusz dy milch in den 
praten vnd lasz es sten pisz es 


[23r] 
hirt wirt vnd sneid es danne czw duennen scheiben vnd richtes 
an das haissen gulden spigel etc. 


*Almond aspic in three colours* (Nr. 18) [cooking recipe] 
1 

Wiltu machen gesulczt mandel dy dreyerlay gestalt 
haben So nym hausen platter dy sew in wasser schon vnd nym 
dann dick mandel milch vnd nym petersill vnd hack den gar 
clain vnd reib in in ainem scherben clain vnd nym dann das 
dritte tail der mandel milch darvnder vnd zuckers wol ab das 
wir dann ain gruene farb vnd nym disew zway tail vnd dy sewd 
in ainer pfannen vnd geusz ain tail also weiss in ain pfendel vnd 
das dritte tail mach gleich gell vnd geusz das auch auff ein 
pfendel vnd lassz es dann sten vnd sewd dann dy gruenen farb 
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auch in aim pfendlein vnd geusz es dann auff ein pfannen also 
lassz auch sten pisz das hirt wirt Also hastu der dreyrlay farb 
grueen wais gell vnd heb es dann vber 


[23v] 
das fewr vnd pald her wider ab vnd slach es auff ein panck vnd 
sneyd es dann schaffzaglat vnd leg es auff dy schuessel ain weil 
weisz ain weil gell vnd gruen pis das dy schussel vol wirt etc. 


*Pastry in three colours* (Nr. 19) [cooking recipe] ff 


Wiltu machen ein guts pachens von dreyerlay plettern 
ains gruen das ander weisz das dritte gel So nym vnd 
thue das weisz besunder vnd den totter wesunder vnd hack 
petersill clain vnd reib in clain vnd reib ayr darvnder vnd nym 
dann ain pfannen vnd mach sy hael mit ainem smalcz vnd 
mach dann ein gruensz plat vnd thue dann das plat her auß vnd 
mach den ein gelbs plat von den toettern vnd das thue auch 
herauß vnd clopff dann das weisß vnd mach ein weissz plat dar 
ausz vnd leg dy drey platter auf ein ander das das gruen mitten 
sey sneid es dann clain schaffezaglat vnd stossz es an spissel vnd 
mach dann ein taig von ayren vnd von wasser mach 


[247] 
in gel vnd zeuch es durch den taigk vnd pach es in ainem smalcz 
vnd zeuch dy spissel dar ausz vnd sneid es dann nach der leng 
von ein ander vnd leg es dann auff dy schuessel vnd zuckers 
genug darauff vnd versalcz nicht 


*Patridge sausage in sauce* (Nr. 20) [cooking recipe] Yf 
Wiltu machen gut wuerst von rep huenern So nym 
rephuener vnd sweineins praet lasz das praet schon von den 
rephuenernn vnd hastu sweines praet nicht So nym kelbreins 
praet dar vnder vnd hack es klain durch ein ander vnd sneid 
gruen speck klain wuerflatt darvnder vnd kuem vnd wiltu sy 
raetlich haben So sneyd muschat darvnder vnd nym dann 
sweinen daerme vnd fuels darein vnd prat sy schon mach dar zw 
ein salsen dy schol ge macht sein von mandel vnd von wein vnd 
von Ingwer etc. 


Wiltu machnn ein gemueesz von cloeczen So wasch dy 
cloeczen schon vnd sewd sy dann gar wol vnd stos sy wol vnd 
streich sy durch mit wein vnd sewd sy dann wol vnd thue 
darein 
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[24V] 
ein gut hoenig vnd naegel genug darein vnd stups genug wer es 
aber zw dunne so ribst ein prot darvnder vnd thwe es dann in 
ein hefen so ist es vir wochen gut 


*Quail, roasted and served on millet gruel with cheese* 
(Nr. 22) [cooking recipe] ff 

Wiltu ein guten wachtel prein machen so nym fenich vnd 
sewd den in einer guten fleisch pruee vnd wen er gesoten ist so 
reib guten chaes dar vnder vnd richt es dann an vnd en mitten 
thue ein smalcz darein vnd leg dann dye praten wachtel darauff 
steck dy lebern auff den prein etc. 


*Elixir against abscess* (Nr. 23) [medicinal recipe] 

Wiltu machen ain gut tranck fuer dy druesz vnd das 
ayter so nym wermutt sewd die in gaisz milch wen sy gesoten ist 
so seich sy durch ein tuch vnd stupp es dann ausz etc. 


*Cabbage, marinated with honey and spices Chard, 
recipe] }1 
Wiltu machen ein gemachts chrautt So sneyd weisse haupt 
vnd nym zway taill senif vnd drittail hoenick dy selben pruee 
mach durch ein ander mit wein vnd thue darein kuem vnd 
aenesz genug vnd leg dann das gesoten chraut dar ein vnd gib 
es kalt 
*Chard, marinated with honey and spices* (Subrecipe Nr. ı) [cooking 
recipe] Also magstu 

[25r] 


auch machen piessen sewd mit wurcz vnd mit chrautt vnd gib es dann auch kalt 


Wiltu machen gut ayr kuchen so nym guet semell mel vnd 
thue das in ain char vnd schlach ayr darein vnd rueer es mit 
ainem loepfel so du dickst magst salcz es zw massen vnd scheuss 
dann also waichs in den ofen als grosz als dy faust das sein gut 
ayr chuchen 


*Almonds as egg.broth* (Nr. 26) [cooking recipe] }f 


Wiltu machen ein gute ayr prue von mandel vnd von 
wein so stoesz dy mandel klain vnd streich in mit ainem wein 
durch thue dar ein Ingwer vnd ein winczigs duerrer fisch prue 
dar vnder hastu der prue nicht So geuß ein winczigs wasser dar 
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vnder vnd machs gel vnd wen du es an richtest so sneid dar ein 
paett semell wuerflatt das magstu geben an dem char freittag 
fur suppen 


*Krosseier Krosseier, boiled, with sauce* (Nr. 27) 
[cooking recipe] }| 

Wiltu machen chruzz ayr so sewd dy ayr das sy totter waich 
werden vnd mach ein schewbligs loechl in dy spicz 


[25v] 
vnd thue den tottern herausz das das weiss in der schal bleib 
vnd hack petersil klain vnd reib in ainem scherben vnd reib dy 
toetter vnder ein ander vnd thw denn ain smalcz in ain pfannen 
vnd ruer es durch ein ander pisz es sein genug gerunen vnd lasz 
es nicht zw hert werden ob dem fewr vnd fuell es dann wider in 
dy schal vnd sewd sy dann in ainer fleisch prue 

*Krosseier, boiled, with sauce* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] wer es ein 


fastag so saeczt es in ein wasser vnd lasß sy hirt sieden vnd schell sy schon also 
mach sy in ein gute pruee vnd richt syan 


Also magstu sy auch gancz in ainem smalcz roesten 


Wiltu machen ein gute presss von ainem kalb So pruee das 
kalb samb ein saw vnd zeuch im dy haut ab vnd schlach es denn 
zw stuecken vnd sewd sy schon vnd lassz dy haut auch wol 
syeden darvnder vnd wen es gesoten ist so hack das fleisch 
klain vnd pfeffer stupp genug darein vnd thwe es in einen 
kessel vnd heb es vbern hert vnd geusz ein winzigk 


[26r] 
prue daran vnd nym ein tuch vnd leg ein tail der hawt darauff 


vnd thue dann das hack dar auff vnd streich dann dy haut vmb 
vnd vmb daran vnd schlach dann das tuch wol dar vmb vnd leg 
denn ein pret darauff vnd swaer stain darauff vnd mach ein 
gute prue von packnen semIn vnd von honick vnd von gutem 
wein das heb dann vbers ferwr mit ein ander vnd lassz es sieden 
vnd streich es dann durch ein tuch vnd mach es ab mit gutem 
stupp vnd lassz dann dy pruee kalt werden vnd sneyd dann dy 
pressz dar ein Also magstu sy auch machen von kalbs kopfen dy 
sein gar gut darczu wen man wild swein koepf hat so waisz man 
wol wy man dy machen schol 


*Mortar pastry with chicken* (Nr. 29) [cooking recipe] $| 
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Wiltu gut moser chuchen machen so sneyd semel wueerfflat 
vnd clopf ayr klain vnd thw dann dy semel darvnder vnd sneyd 
darvnder mustat vnd ander stupp vnd mach es gell 


[26v] 
vnd slach dann darvnder pratnew huenr ab dw der huenr nicht 
hast so nym tauben oder nym maegel leber oder fuessel vnd 
thue dann ein smalcz in moersaer vnd secz es auf ein glut vnd 
gews dann dy fuell dar ein vnd lassz es pachen etc. 


Wiltu machen moersar choch so reib semell vnd slach ayr 
darvnder vnd mach es gell vnd stupp es ab vnd sneyd drey 
mueschat clain dar vnder vnd thue dann ein smalcz in moersar 
vnd secz in auff ein glut vnd gewsz es dann darein vnd lassz es 
pachen vnd wen es pachen ist so sneyd es denn zw scheiben etc. 
an dem fastag etc. 


Wiltu mach cholblat ayr so reib ein winczig semel vnd sneyd 
dar vnder mueschatt clain vnd salcz es ein winczigk vnd prich 
den dy ayr pey der spicz auff vnd thue das weissz her ausz vnd 
mach in yedes 


[27r] 
ay ein hoelczel vnd thue denn dy full dar ein vnd ruer es mit 
dem hoelczlein durch ein ander vnd lassz dy hoelczlein 
darynnen stecken vnd secz es zw dem fewr vnd lass es praten an 
drey muschaten hastu genug zw zwelff ayren 


*Fish roast* (Nr. 32) [cooking recipe] | 

Das sull wir lassen gutt sein fremmder essen hab wir zway von 
fischen schull wir auch etwas han des sull wir nemen war da 
muesz wir swais zuhan von hechten gent das daer da mit er die 
farb von hechten nympt man das praett dar da mueesz man gut 
gewuercz zuhan so hacket man das praett schon da macht man 
die praten van die sint gestalt als recht praten das soll wir wol 
behebeen mit mandel steck es schoen vnd nym gancz naegell 
darczu so wirt das praten gut 


[cooking recipe] }| 
von guter salsen Eyn guete salsen musz wir darczuhan 


[27V] 
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prauen grueen weis wie du wilt die weisz get von mandel dar die 
gruen nym an der stat so du der mandel nicht enhast so nym 
die nuesz an der stat zucker muszt du darczuhan mit wein lasz 
sie durch slahen ein weisse Ingwer nym auch darczu zu der 
prauen varb mueszt du haben weinper die reib klein so wirt die 
varb rain vnd die slach mit gutem wein durch also wiltu die 
salszen gut han so tu ein zucker daran so magstu ein gut salsen 
han 


*Sauce for fish roast, green, brown or white* (Nr. 34). 
[cooking recipe] }1 

Ein gut gesufer Mustu darczu han das get von leczelten dar 
mandel weinper nym sein gefuer die weinper soltu schoen 
swaissen daran das sol man schon machen ab das den leuetten 
wol begah wann des ist der fisch wann des ist der fisch der sol 
nemen ein reyn tuch da sol er es pinden in will er die presz 
gantz han die hauet von dem schleim sol er schon streichen 
daran dauon wirt sie gar wol stan 


[2Sr] 
Ist das du der prezz nicht hast so soltu sie legen auf einen tisch 


vnd leg darauf als swaer als das tuch mueg tragen des nym dir 
guten muet wer sie chocht so wirt sie guet 


*Blanc manger* (Nr. 35) [cooking recipe] $| 

In chram heben wir an ein 1/2 libra mandel mueestu han ein 
virdung zustossen reisch ein guet stadel huen das wol gesoten 
ist vnd nym das weisz praet davon i libra sweine smaltz mustue 
han vnd i virdung zucker nympst daran zu dem mueesz 


*Date and fig puree* (Nr. 36) [cooking recipe] }f 

Aber von andern gemueess Von chram well wir nicht lan 
wer gut gemuees well han der sied tattel keren vnd feigen vnd 
sol es wol stossen darczu muss er haben ein guten wein so maeg 
das muees gut sein Guetes gewuercz mues er han das pest das 
er gehaben kan vnd zucker mues er haben saffran muees er auch 
nemen darczu so wirt das muess guet 


[28v] 
*Almond cheese* (Nr. 37) [cooking recipe] | 
Von andern materien Am chram heben wir an darczu 
muestu mandel han i libra vnd i virdung zucker vnd vber den 
schotten muest du milch han 
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*Almond and raisin puree* (Nr. 38) [cooking recipe] $| 
von gemueess Wiltu machen mandel keren mues so nym 
mandel keren vnd weinper darczu vnd guten wein vnd zucker 


gang darein so wirt das mues gut vnd nym salcz sein gefueeg 


*Black puree* (Nr. 39) [cooking recipe] | 


Von swarczem gemuess Von einem andern heb wir an nu 
well wir ein swarcz gemuees han nym weinper darczu vnd opfel 
vnd piren mustu han wiltu nue die farb han das kumpt von 
pranten leczelten dar vnd must zucker vnd hoenig darzuhan 
vnd muest auch guten wein vnd gewuercz auch darczuhan vnd 
salcz sein masz so macht du es wol machen das gemuees prauen 
oder swarcz oder wie du es wilt haben 


*Almond puree cheese* (Nr. 40) [cooking recipe] 


Von mandel muees Das laszen wir nue stan von mandel 


[29r] 
gemuees wel wir mer han man mues machen ein mandel kes 
vnd wenn die mandel gesoten wirt so slach die mandel milch 
auf ein tuch ein virdung zucker muestu auf ein essen han vnd 
wann die milch nue gesoten ist so tu sie auf ein schuessel das 
sie scheibling in der schusseln ste vnd geuesz nuesz milch 
daran die muestu mit zucker gut machen wilt du nue den ches 
han so besteck den ches mit nuesz keren gar etc. 


Von grober speis Acker speis well wir han darczu muestu 
milch vnd air han magst ein chuellung dauon nympst du dan ain 
smalcz darczu so wirt das muees gut dreissig air muestu zu 
einem eszen han saffran muestu auch han da wirt es gel von 


von gemuees von kalbs pluet Wiltu dann das bedencken so 
will ich dir ein anders schencken von einem kalbs choch tu ein 
guet muees vnd muest den swais nemen vnd den thun in ein 
wein 


[29v] 
vnd misch das vnd secz es zu dem feuer vnd lasz auf sieden vnd 
hastu dann nicht zucker daran so nym guet hoenig leczelten an 
die stat in smalcz tu darein so wirt das mues fein So hach denn 
denn die lungell darein die sol gesoten sein an die stat so hastu 
das mues gar des salcz soltu nicht vergessen gut gewuercz soltu 
auch han das schutt daran 
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*Venison puree, black* (Nr. 43) [cooking recipe] }f 


Von hirszein gemuees Wiltu von einem hirszein gemuees han 
das wiltpret seued an die stat vnd wenn es nue gesoten ist so 
lasz es werden kalt das daz wiltpret werd rein so hack es klein 
wiltu dann die farb han so muestu von einem kalb den swais 
lassen in ein wein also wirt die farb fein guet gewuercz muestu 
darczuhan zuckker soltu nicht lan ob einer des zuckkers nicht 
hat der nem honig darczu 


[3or] 
*Fish and almond milk puree* (Nr. 44) [cooking recipe] 
11 
Wiltu ein gemuesz haben das dem vastag gut ist das get 
von mandel darczu muestu fisch han vnd wenn der visch ist 
weisser So wirt das muesz dester pesser den fisch soltu sieden 
an die stat das der visch lassz den gratt den visch soltu hacken 
klain vnd die fisch soltu in die mandel milch thuen vnd ob du 
der fisch nicht genug magst haben So nym ein gestossen reisz 
darczwe Nym des ein mass so ist das mueess guet zuckers 
vergisz nicht ader es wirt gar en micht 


*Meatballs in chicken claws* (Nr. 45) [cooking recipe] 1 


Wiltu ein guete kost haben das get von huener fuessen 
dar dy soltu fullen lassen vnd nym ein gutz magers kalpfleisch 
vnd hack das klain vnd mach es ab mit guten gewuercz Indy 
fuell wirff gancze neagell wiltu es auff ain essen So nym zway 
ayr darczw vnd wen dy fuell berayt sey So mach klaine knoedel 
davon So thue dy fuell in dy chla vnd nym ein fleisch pruee vnd 
lassz wol sieden in ainer pfann so thue 


[30v] 

dy chla darein vnd wen sy nw gestreckt sein So nym ein kessel 
vnd nym sueesse pruee darein vnd lassz sieden an die stat also 
lang das es sein genug hab vnd dw muest auch eben mercken 
das sy nicht versotten werden ein gute pruee soltu darzw han die 
soltu von den chragen vnd haubt vnd von der leber machen das 
soltu mit guten gewuercz klain thuen so wirt dy prue rain vnd 
slach sy durch ein tuch etc. 


*Lamprey* (Nr. 46) [cooking recipe] Yf 


Lampreiden ist ein guter fisch als ich dich des weiss Wiltu mit 
lampreyden bestan So mueestu ein hoffe wein darzw han der 
mag nicht wesen zu gut wenn dar von kumpt ein gar news pluet 
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In den wein soltu dy lampreiden legen das sy kumpt vmb ir 
leben dw soltu ein haiss wasser haben wiltu sy schleymat haben 
nicht so 


[3ır] 

scholtu sy stossen darein vnd das das wasser nicht wellig sey so 
pistu der hawt frey wen dw sy nw geluent hast so wasch sy an 
der stat wann sy nur rain ist so leg sy fur dich auff ainen tisch 
Das haubt sneyd ir ab vnd den swancz das ander lass also gancz 
das mach zw drein stucken Vnd sewd sy in ainem wein do sy 
ynne ertruncken ist vor vnd sewd das haubt vnd den swancz 
auch dar mit wann es nu gesotten ist so nym das haubt vnd den 
swancz vnd ein tail seins leibs pratt das macht es prawn vnd 
stoss in ainem moersaer mit ein ander duerch ein rains tuch 
slach es mit sein selbers pruee durch mit gewurcz das gut sey 
mach es ab das es den leuten wol gefall mit ayren etc. 


*Egg puree* (Nr. 47) [cooking recipe] | 

Von gemuess Wiltu von ayrn etwas han von toettern gett es 
an hundert ayr mustu han ein echter in wein mustu darzw han 
das ist dy recht mass frische 


[31V] 
puttern mustu han vnd ob du nicht puttern hast So nym 
sweines smalcz an dy stat wiltu gut gemues han So mustu 
welischwein darzw han vnd wen es nu gesotten ist so soltu es 
rueren das es slecht werd als ein glas dw scholt zwcker darzw 
han also wirt das gemuess gut getan 


Ein ander gemuess von mangerlay Wiltu mer von 
weissem gemuss han so muestu mandel darczw han vnd das 
weiss von den huenern mustu auch han vnd das muestu hacken 
klain an zucker salcz es soltu nicht vergessen ader das ander 
wurdt gar entwicht vnd ein halbs pfunt sweins smalcz soltu 
auch han 


*Roe-deer puree* (Nr. 49) [cooking recipe] $| 


Von rech mueess Wiltu ein gemueß von rehen han so nym dy 
farb von den lembern vnd hack das wilpraet gar klain so wirt 
das mueesz gar rain 


[32r] 
*Blanc manger with pork* (Nr. 50) [cooking recipe] 71 
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Von mandel muess Wiltu ein weiss muesz han das get von 
mandel dar darzw mustu han ein sweines fleisch das mager vnd 
faistes vnd lasß es sieden an die stat vnd hack es dann clain So 
wirt das muess rain weins bedarft du nicht Zuker mustu han do 
wirt es suss von etc. 


*Fish roast puree* (Nr. 51) [cooking recipe] 1 


Von fischen ein gemuess Wiltu haben ein gut gemuess so 
nym ein guten prat fisch vnd nym wein per dar zw vnd stosz es 
durchein ander darzu mustu haben guten wein So wirt das muss 
auster massen fein gut gewuercz mustu haben zucker salcz 
vergissz nicht daran 


*Rice pastry* (Nr. 52), [cooking recipe] 11 

Von pachen ausz dem reisz Von reisz machstu ein gutz 
pachens wiltu es weis han So nym darzw des weissen ausz den 
ayren so hastu ein weisss pachens den reisz mustu sieden das er 
nicht waich werd vnd soltu in reiben an dy stat vnd darczu nym 
ayr chlar 


[32v] 
das get fur ein prancz dar 


Von gepachen Wiltu gruene pletter pachen du must gut 
gewurcz han die fuell von ayren dar get vnd die fuell streich auff 
das plat vmb vnd vmb windt das plat vnd wenn es vmb wunden 
ist saffran thue darzw vnd wiltu es nicht von ayren machen so 
nym wein an die stat vnd wenn der taig nw gemacht ist so nym 
ein smalcz in ain pfannen vnd stoss dy oerter paide in den taigk 
vnd pach das an die stat wann es nw gepachen ist so leg es fur 
dich auf ein tisch vnd sneid das pachen nach der leng oder nach 
der twirch vnd schuett denn zucker darauff 


*Fish roast as venison* (Nr. 54) [cooking recipe] 1 

Von fischenn Wiltu ain guten gepraten fisch machen das gett 
von mangerlay sachen zw So mustu haben hechten slein ad 
kerpffen vnd must den swais von dem fisch haben das geist fuer 
einen rechpraten dar mit guten gewuercz mach es ab So mustu 
mustat darzw han den scholtu hacken clain So wirt der pratt 
wolgesmach vnd rain 


[33r] 
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vnd wenn er gehackt ist So mach es in der gestalt als ein 
rechpraten wie dw es wilt klain ader grosz so soltu den winden 
vmb ein spisz so pistu des praten frey so leg in dann in einen 
kessel vnd lasß in sieden vnd wenn er nw halben wegk gesoten 
ist So pisz des praten gar gewisz So nym in her auss dem kessel 
vnd lassz in werden kalt vnd bestek in dann gancz mit neegelein 
vnd wann man essen sol so sol man in praten an die stat das er 
also haisz auf den tisch kumme 


*Puree in seven colours Red food colouring Brown 
food colouring* (Nr. 55) [cooking recipe] $4 


Aber von gemuess In dem summer heb ich an Indem winter 
will ich gemach han wir sullen trachten vmb fremde gemuess 
dy werden in dem wintter gut so tracht das dw siben farb habst 
so magstu mit eren bestan swarcz gar plab mustu han gell weis 
vnd rott prawn des ist auch not gruen ist vns auch not chuend 
wir das zw sam pringen wiltu dy farb finden plab koren plumen 
mustu haben dy nym in dem summer ab dy soltu dirren in dem 
ofen aber der ofen sol nicht zw haiss sein so 


[33v] 

wirt dy farb fein vnd stoss sy schon vnd behalt sy ze lon gruen 
mag vnser nicht vergessen der pettersill wer vergangen so hab 
wir waiczen sangen oder haffrian do wirt es von gruen 

*Red food colouring* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] die ratt prawn 
farb get von weichseln wenn dy weichsel zeitigk sind so soltu sy prechen ab vnd 
wenn sy dy keren lassen so soltu sy durch slahen den dritten tail nym hoenigk daran 
dar ynne soltu sy sieden lan Wann es nw gesotten ist so soltu es werden lassen kalt 
wiltu es wol bewaren so thue es in einen haffen der ynne verglast sey Darein pistu 


der farb frey so magstu sy halten ein gancz gar das sy dy farb nicht verleust das 
soltu decken schon das es nicht verdan 


*Brown food colouring* (Subrecipe Nr. 2) [cooking recipe] die prawn farb 

hastu do Auff ein rote farb nym dir war Crissillper dy soltu in dem herbst ab nemen 

wenn sy zeittig sind dy soltu pressenn schon so gibt man dir einen dreck zw lon das 

virtail sol hoenigk sein so halt er es wie lang er will des nym dir guten muet leczelten 
[34r] 


die sind albeg gut magstu leczelten nicht gehaben so nym ein semeln an die stat die 
schon sey etc. 


*Almond aspic in three colours* (Nr. 56) [cooking 
recipe] 11 

Von mandell Von dem well wir nicht lan wir wellen mer von 
mandeln han So soltu machen sulcz da von vnd honig mustu 
han do wirt es suezze von wiltu nw das dy sulcz ste so mustu 
hausen platern han vnd wann sy nw gestanden ist so magstu dy 
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sneiden wie dw wilt so leg dy sulcz auff ain schussel vnd gews 
ein gelbe milch darauff Die musz sein mit zuckker vnd mit 
saffran dw solt auch dy milch nicht sieden mit den hausen 
platern sol die werden durch slahen 


*Wine, to colour red* (Nr. 57) [household recipe] ff 


Von wein Wiltu machen roten wein zw welcher zeit in dem lar 
dw wild so nym pranper vnd thue sy auff ein muelter vnd wenn 
man das prot auss dem ofen nymbt so schews dy pranper 
darein in der multer vnd lasß sy darynne sten zwen tag 


[34v] 
vnd nym sy denn her wider auß vnd nym dann sawbrey tuchlein 
vnd thu die pranper alsam darein als groß Als dy ayr sein vnd 
hach dy tuchel mit den pranpern in den wein Ist des weins vil so 
thue der pranper dester mer darein so machstu roten wein wenn 
du wilt etc. 


*Fish roast as partridge in lent* (Nr. 58) [cooking recipe] 
I‘) 


Hie hebt sich ein geticht von mangerlay essen wy man die 


hoflich beraiten sol vnd beraiten von rephunern in der 
vasten etc. Andem ersten von gepraten rephuenern in der 
vasten haisn graben zway holczer in der form wenn man sy zu 
sam druck das sy sein als ein rephun Nym fisch vnd thue dy grat 
vnd schuppen da von vnd hack den praten vnder ein ander gar 
clain vnd wurcz das gar wol vnd sewd das wol mit den hoelczer 
das hat ein form als ein rephun das prat vnd spickh es mit 
hechten praten 


[35r] 
*Fish roast as roe-deer in lent* (Nr. 59), [cooking recipe] 
1 

Zu einem rechpraten etc. in der Nym grosz fisch welherley 
sy sein vnd tu die grat vnd schuppen dauon vnd zuhack die 
praten gar kleyn vnd reib ein prat daruenter vnd gewurcz das 
gar wol vnd mach das zesammen mit nassen messeren auf der 
anricht in der form als ein rech prat vnd leg das in ein pfann 
vnd erwell es darnach nym ein spis vnd stosz in dar durch vnd 
spick es mit gruen hecht pratten das wirt ein rechprat 


*Almond cheese in lent* (Nr. 60) [cooking recipe] 7] 
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Von einem mandel cziger merck Item nym geschelten mandel 
vnd stos den in einem moerser vnd mach dick milch dauon vnd 
seich das durch ein tuch in ein pfannen vnd reib ein wenig 
weisses prots darunder ee es erwall vnd wenig eins guten 
weinns daran vnd wenn es erwall so zeuch es aues der pfannen 
auf ein sib oder auf ein tuch 


[35V] 
so seich das wasser dauon das wirt guter cziger die riecht langlet 
an als pan prein vnd besteck sie mit mandel keren nym 
denselben cziger vnd leg In in ein virteil ainer schussell vnd 
geuesz mandelmilch daran etc. 


*Flatcake in lent* (Nr. 61) [cooking recipe] 1 


Zu geweichtem in der vasten Item nym mandel vnd hack 
den das er kleyn werd vnd ferb den mit saffran vnd leg das 
besuender in ein schuessel nym weinper wol erlesen vnd erwell 
die das sie sinibell werden vnd leg die besunder zu disen in die 
schussel nym aller fische rogen dann der parben rogen nicht 
vnd stoss den in einem morser mit ein wenig weisses melbes 
das er werd als ein straueben taig vnd ferb das vnd geusz auf 
fladen vnd pachs in einem ofen 


*Nut and fig fried dumplings in lent* (Nr. 62) [cooking 


recipe] }1 
Zu krapfen in der vasten Item zustosz nuesz keren vnd 


feigen vntereinander in einen morser vnd wuertz 


[36r] 
das wol vnd ferb es vnd leg es in ein pfannen vnd geues ol daran 


vnd lasz es erwallen vnd mach es in krapffen weiss in einen 
erhaben taig vnd pachs wol in oel vnd gibs kalt zuessen 


*Mustard* (Nr. 63) [cooking recipe] $4 


Zu einem guten seniff Item nym seniff samen vnd den 


saweber vnd stosz in gar kleyn in einem moerser vnd reib es 
dann durch ein tuch vnd stosz czimend plueed vnd misch es 
vnter den seniff vnd twir es mit hoenigsam vast vntereinander 
recht als der wachs per vnd wenn du wild so nym desselben ein 
wenig vnd zu treib es mit wein so hasstu guten senff 


*Eggs, stuffed on a skewer* (Nr. 64) [cooking recipe] | 


Zu kros ayren Item slach ayr auff zu der grossen spicz vnd 
klopf die gar wol vnd tu pfeffer vnd saffran darein vnd 
gehackten petersil oder saluan vnd roeszt das in einer pfannen 
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vnd hack es kleyn vnd thu es wider in die air gucken vnd stos es 
an ein spis vnd legs auf ein rost vnd pratts 


[36v] 
*Milk, roasted* (Nr. 65) [cooking recipe] | 
Zu einer gepraten milch Item nym milch vnd air geleich vnd 


klopf die vast vntereinander vnd thu saffran darein vnd thu es 
dann in ein hafen vnd secz es in ein siedents wasserr in einen 
kessel also daz das wasser in den hafen nicht gee vnd lasz 
darynn sieden als lang pisz es gestockh darnach schuet es auf 
ein weisss tuch vnd bewind es in dem tuch vnd beswer es das 
daz wasser daruon seich so wirt es hert als ein chaes darnach so 
zersneid es als ein ewetter vnd stosz an einen spis vnd pratts 
auf einem rost vnd thu gewurcz darauf vnd begeuesz mit smalcz 
vnd gibs zuessen 


*Fish aspic* (Nr. 66) [cooking recipe] Yf 


Zu sulcz fischen Item nym raynes wasser vnd essig gleich vnd 
seued fisch darynn vnd gewuercz vnd ferbs vnd geuesz kalt 


[cooking recipe] }| 
Zu einer salszen Item nym wein essig vnd honig leczelten 


[37r] 
vnd stosz vntereinander vnd seich ez durch ein tuch vnd seuds 
vnd geueß an vnd ysz so sint kalt sint 


Zu einer feigen sulcz Item stosz vj feigen albeg an ein 
spiszlein vnd mach der spiszlein also vil du welst vnd seuess in 
einem kessel oder in einem hafen vnd geuesz geleich weins vnd 
wassers daran darnach nym prot vnd leczelten geriben vnd thu 
es in die suppen von den feigen vnd hoenig vnd essigs vnd 
streichs durch ein sib gewurcz vnd ferbs vnd erwell das alles 
vntereinander leg die feigen in ein raynes wasser vnd geusz das 
daran vnd wenn du das anrichst so bestreue es mit erwellten 
symbellen weinper vnd ysz es kalt 


*Freshwater crayfish puree* (Nr. 69) [cooking recipe] $4 
Von einem krebsen mues Item Nym krebsz vnd sneid das 
poesz zu den auegen dauon vnd das ander stosz 


[37V] 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo3.recipes Seite 19 von 50 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:59 


in einem moerser vnd zetreib das mit einer milch durch ein sib 
vnd reib einer semel darczu vnd slach ayr totter daran vnd slach 
das durch einander vnd mach ein mues daraues in einer 
pfannen das wirt rot 


Von krumppen krapffen als rosz eysen Item du solt 
reiben guten kaes vnd nym halbs als vil melbs vnd slach air 
daran das es sich lasz erwellen vnd puluer das wol vnd do walg 
es auf einer panck das es werd als wuerst das mach duenn vnd 
krump als rosz eysen vnd pachs in smalcz 


*Pagan pastry* (Nr. 71) [cooking recipe] Yf 


Von haidennischen kuchen Item Mach ein taig mit eytellen 
airen so du aller hertest magst vnd ferb das vnd walgs das 
duenn pletter daraues werden sam pfanntzelten vnd pach das 
in smalcz Nym ein gute wein halb als vil hoenigs vnd erwell das 
vntereinander vnd zeuch das gepachen da durch so du ez 
wellest anrichten 


[38r] 
*Cheese pastry, fried* (Nr. 72) [cooking recipe] }f 
Von gepachem in ein schuessel Item nym geriben kaes vnd 
melbs gleich vnd slach daran ayr vnd gewurcz es wol vnd knyt 
es vntereinander vnd walg es auf einem pret vnd mach daraues 
lang strueczel duenn vnd pachs in vil smalcz darnach so sneid 
es in ein schuessel 


*Calf's brain, roasted* (Nr. 73) [cooking recipe] 91 

Von einem kalbs hauebt Item Sneid die vnter keueen von 
dem kalbshaubt vnd seued den gar wol darnach prich die hiren 
schal auf vnd sae guts gewurcz auf das hiren vnd geusz heisz 
smalcz darein vnd prat in auf einem rost das wirt ein gut kalbs 
kopf 


*Deer liver sauce* (Nr. 74) [cooking recipe] 1 

Von hirsz galrad Item nym ein hirsz leber vnd pratt die 
darnach sneid das auesser darab vnd stosz es in einem moerser 
rocken prot mit hoenig vnd wein vnd essig vnd reib es durch ein 
tuch vnd gewurcz vnd erwell die leber darnach gib das kalt 
zuessen das ist leber galrad 


[38v] 
*Rabbit Furhes* (Nr. 75), [cooking recipe] }| 
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Von einem fuerhesz Item nym lungel vnd leber vnd die 
wuest von einem hasen vnd zesneid das wuerflet vnd vach den 
swaisz vnd seued es damit vnd thu ein wenig prue wein eszig vnd 
hoenig vnd rockkeins prot darein vnd hack speck daran so hastu 
ein guet fuerhesz 


*Buck liver, roast* (Nr. 76) [cooking recipe] $| 
Von pochs leberen Item Nym ein pochs leberen vnd hack sie 
klayn also grueen vnd thu ayr die gehackt sein darein vnd weisz 


prot vnd puluer vnd wint das in ein netz vnd prat es 


*Egg. puree, roasted* (Nr. 77) [cooking recipe] 1 

Zu einem gepraten mues Item nym loetig air vnd alsuil 
smalcz vnd salcz das es nicht zehais sey vnd thu es in ein 
pfannen vnd prats das wirt ein gepraten mues 


*Roe pancake with fish pfeffer* (Nr. 78) [cooking recipe] 
1 

Ein gepachens von rogen Item nym fisch rogen aber nicht 
von parben vnd stosz das in einem moerser vnd pach daraues 
ein praits plat vnd sneit das wurfflaet prenn ein mel mit oel in 
einer pfannen das es swarcz werd vnd machs 


[39r] 
mit fisch pruee aues dem melb ein pfeffer raitt wein vnd essig 
mit gewuercz vnd lasz das gesniten darynn zeuallen vnd sneid 
einer semel wurfflat vnd roest das in oel vnd strae das auf das 
essen 


*Pancake with calf's lung* (Nr. 79) [cooking recipe] 1 

Zu einem essen das heist ein puben polster Item nym 
kalbs lungel vnd seued die gar wol vnd hack sie kleyn vnd sneid 
speck daruenter auch slach air darein vnd tu pfeffer vnd saffran 
daran vnd pach ein ayr plat so du ez zusammen legst mit air 


totteren ander fragen 


recipe] }1 

Von dem affter darem Item nym den affter darm von dem 
kalb vnd mach den gar saueber vnd hack die lungel vnd speck 
vntereinander vnd gewurcz vnd ferbs vnd vast das in den darem 
vnd seued die wurcz vnd prats darnach ysz also trucken 


*Fake eggs in lard, almond Fake eggs halved, almond* 
(Nr. 81) [cooking recipe] 1 
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Ayr im smalcz in der vasten Item nym geschelten mandel 
vnd stoesz den in einem morser vnd leg ein wenig weisz prats 
dartzu vnd mach daraues scheiblein vnd ferbs damitten vnd 
legs in ein pfann 


[39v] 
vnd geusz oel daran das werdent air in der vasten in dem smaltz 
*Fake eggs halved, almond* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] Oder mach 
symbell air daraues vnd sneid die von einander nach der leng vnd ferbs an der stat 
do der totter ligen sol vnd gib sie mit petersill oder mit essig das sint gehalbirte 
aır 

*Elder flower puree* (Nr. 82) [cooking recipe] 11 

Item von holler mues So du holler mues wild machen von 
holler so nym die plueed von den holler so leg die in milch vnd 
lasz sie ein guete weil darynnen ligen so seich die milch durch 
ein tuch vnd setz sie zu dem feuer vnd twirs das sie icht gerynn 
darnach so nym mer air vnd slachs darein vnd tu darczu vaistes 
vnd gutes gewuertz 


*Rice puree with almond milk* (Nr. 83) [cooking recipe] 
Von mandel mues Item nym reysz vnd wasch den wol aues 
vier wasseren so nym vnd truecken es in ainer pfann oder auf 
einem tuch an der sunnen wann es dann trucken 


[4or] 
worden ist so stosz es in einem morser klein vnd vaee durch ein 
tuch oder durch ein sib So nym vnd mach ein dicke mandel 
milch vnd secz die zw dem feuer vnd tu des gestossen reysz wol 
auf 1/2 loffel darein vnd zucker 


1 

Von oepfel gemuees Item du solt nemen opfel vnd schel sie 
vnd leg sie in einen topf vnd geuesz zehant vaistes daran vnd la 
das also sieden so nym vnd twir sie vnd slach air daran vnd 
gewuercz auf der schussel man sol sie auch essen an einem 
fleisch tag Aber an einem vastag so reib prot daruenter an der 
air stat das mues magstu also machen von kuetten oder von 
piren 


un DL u 


[cooking recipe] 1 
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Von mawrochen Item Nym welisch weinper vnd durch lise sy 
schon vnd stosz sie in einem morser so nym geschelten 
mandelkeren vnd stosz sie damit vnd misch darczu Ingwer vnd 
zucker darnach so walg 


[40V] 
das in der hant das es geschaffen werd als die piren so hab 
gancz mandelkeren von mandel vnd stosz sie vnden darein 
samb die stingel 


*Pork puree* (Nr. 86) [cooking recipe] }f 

Von fleisch mues Item Recipe sweinen fleisch an der wuest ob 
dem pauch vnd la das wol sieden so das schir will loesen von 

der hauet so tu die hauet dauon vnd hack es klein samb ein 

luengelmues vnd leg es wider in dy selben geuech vnd twir es 

mit ein wenig semel vnd pfeffers vnd mach es vaist also mach do 
lungelmues vnd alle andere fleisch mues 


Von einem huenermuesz das da heist plamantschir 
etc. Item Recipe ein huen vnd seued das wol vnd wenn das 
gesoten sey so nym daz weisz an der prust vnd zertzais es das 
getzaist leg in ein pfann vnd derr das wol ob dem feuer 


[41r] 
wenn es durr sey so zerreib es in einem reibsib oder zustosz es 
in einem morser klein als ein mel so nym mandel milch vnd die 
gesotten hennen pruee zemachen wiltu es suesz haben so leg 
zucker darczu vnd lasz es ein wenig sieden etc. 


*Curd in lent, served warm Curd with almond milk, 
served cold* (Nr. 88) [cooking recipe] | 

Von geislicz Item geislicz soltu nemen vnd lasz sie ein wenig 
weil sten das sie gefall so seich sie vnd secz sie czu vnd gewurcz 
sie in dem hefen wenn man sie dann essen will so tu ein wenig 
oels in ein reindel oder in ein scherben vnd thu die geislicz 
darein vnd lasz sie erwallen vnd schuet gestuepp darauf 

*Curd with almond milk, served cold* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] 
wiltu aber anderley geislicz so seued sie vnd geuesz sie auf ein schussel vnd lasz 


sie erkuelen so zeuch ir die hauet ab vnd mach ein ander milch mit zucker vnd 
geusz dy darauf 


*Freshwater crayfish, boiled* (Nr. 89) [cooking recipe] 1 
Von krebsen czaegel Du solt nemen krebsen vnd seud dy 
vnd schel in die czegel wenn sie gesoten sein 
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[41V] 
vnd leg sie in ein reindell vnd geusz daran gewurtz vnd essig 


*Cabbage with meat and cheese Cabbage with eggs and 
cheese* (Nr. 90) [cooking recipe] | 


Von Iungem krauet Item nym lung weiss krauet vnd sneid es 
zuspalten so leg es in den topf vnd lasz es sieden vnd geuesz das 
wasser ab So hab gesoten fleisch in einem anderen topf 
scheffeins oder rindereins vnd leg das krauet dann zu dem 
fleisch So nym vnd seued herte air vnd schel sie vnd roest sie 
dann gancz in einer pfannen wenn das krauet vnd das fleisch 
nahent gesoten sein so tu die air darein vnd herten kaes vnd 
lasz das aber sieden mit einander vnd mach das gar vaist 

*Cabbage with eggs and cheese* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] wiltu es 


aber nit mit fleisch machen so leg darauf air als vor gemacht in der pfanen mit dem 
kaes 


*Leek puree* (Nr. 91) [cooking recipe] 11 
Von gutem lauch Item nym dy weissen kil aues dem lauch 
vnd sneid sie klein vnd leg die in ein kalt wasser vber nacht So 
nym des morgens vnd pall in aues vnd seued in pey einem 


guten 


[42r] 
feuer in einem welligen wasser So er dann gesoten sey so geuesz 
das wasser hin vnd geusz ein mandel oder mahen milch daran 
vnd sneid ob du wild hawsen das vaist daran oder speck vnd la 
das sieden 


*Young Chicken, roasted and boiled* (Nr. 92) [cooking 
recipe] }| 

Von Iuengen hueneren Item nym Iunge huenr vnd prat sie 
vnd seud sie dann in einem smetan vnd gewurcz sie darnach 
gar wol 


*Chicken, roasted and served cold in liver sauce* (Nr. 
93) [cooking recipe] }1 

von kalten hueneren Item nym Iung oder alt huener vnd 
prat sie so reib leberen hastu aber nit so uil leberen so nym ein 
prat oder leckuchen vnd ysz dann das kalt 


*Chicken in liver sauce* (Nr. 94) [cooking recipe] {1 


Von Iuegen huneren Item Gebraten Iuenge huener soltu 
geliden vnd roest sie in einem smaltz wiltu sie nit roesten in 
dem smalcz so leg sie in ein pfann oder in ein reindel vnd zereib 
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die leber vnd gewurcz sie 


*Chicken aspic* (Nr. 95) [cooking recipe] 1 


Von Iungen vnd alten zu galraid Wiltu machen von Iungen 
hueneren ein galraid so nym sie vnd seuds in essig vnd nym ir 
fueesz damit vnd merck das man all die huener die man zu 
galraid 


[42v] 
machen will sol halbnweg in wasser lassen sieden vnd 
halbenweg in essig vnd paide Iuenge huener vnd alte nach der 
ersten wall der suppen Item aber das die galraid zu vaist ist 
oben wenn sie gestet So nym vnd geuesz sydencz wasser darauf 
so wirt sie lauetter vnd naig die schussel an ein seitten daz das 
wasser keyn weil dar auf beleib oder sie zergieng 


*Chicken puree* (Nr. 96) [cooking recipe] 1 
Von gestossen huneren Item du macht auch wol machen 
von alten hueneren gestossen huener in einem moerser vnd 


daran getan mit saffran vnd mit gewuercz etc. 


97) [cooking recipe] }1 

Von Aichoren Item du solt aichoren sieden vnd vaist fleisch 
daran hacken vnd gewurczen 

*Squirrel with onions* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] nym vnd prat 


aichoren vnd zeglid sie so nym zwifal vnd roest sie in einem smalcz vnd leg die 
aichoren darein vnd lasz sie ein wenig darynn sieden 


*Partridge in mustard sauce* (Nr. 98) [cooking recipe] }f 


Rebhuener 


[a3r] 
Item nym Rebhuener vnd seued sie vnd thu sie aus der pruee 
wenn sie wol gesoten sein so tu ains vnd reib senif mit honig 
vnd seich den rayn vnd tu ein gesoten Ingwer darein vnd leg die 
rebhuener darein vnd zersneid die an der prust oder zugelide sy 
etc. 


*Partridge, boiled, with bacon* (Nr. 99) [cooking recipe] 
1 

Anderley dauon Item nym rebhuener vnd seud dy vnd hack 
speck daran vnd ein wenig weins oder essigs vnd thu auch 
daran pfeffer vnd saffran die Rebhuener seud in essig als zuglide 
vnd mach ein galraid dauon vnd gewurcz sie wol 
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Von vogellen Item nym vnd thue kleyne vogel in einen topf 
vnd geusz daran smalcz vnd lasz sie gar wol darynn praten So 
nym wellisch weinper vnd reibs mit wein oder mit essig vnd 
geusz das daran mit gewuercz 


*Poultry, roasted and stuffed with juniper berry* (Nr. 
101) [cooking recipe] 11 

Von grossen pratfogelen Item Pratvogel soltu nemen vnd 
wasch die schoen so nym kronwidper 


[43V] 
vnd geusz einen wein darauf oder essig so das sie derwaichen 
vnd stosz sie dann in die vogel gewuercz auch vnd prat sie an 
einem spisz 


Von den wachtellen Item nym wachtel vnd virteil sy vnd leg 
sy denn in einen topf vnd thu smalcz daran vnd lasz sie wol 
praten darein so geusz ein wenig weins oder essigs daran vnd 
thu saffran daran mit gewurcz etc. 


*Game, how to season* (Nr. 103) [dietetic recipe] 1 


An welhes wildprat man gewurcz sol thuen vnd pfeffer 
Item Zu allem wildpret sol man gewurcz machen vnd daran 
thun in den topf dann zu einem gesotten oder gepraten rechen 
oder hirsen zu dem secz man besunder gemaecht in ainer 
anderen schusselen Aber zu hasen aichoren vnd zu vogellen an 
die all geuest man gewurcz in den topf Nu merck man sol auch 
keynen pfeffer noch gewuercz salczen 


[aar] 
die man besunder zu dem wildpraet will wann das wildpret ist 
vor gesalczen 


Merck von gepachem ding Item nym sydencz wasser vnd rer 
mel daryn vnd zureib das wol doch das es pey der dick beleib so 
nym vier air vnd slachs darein vnd misch das mel So streich 
den taig mit einem loffel aues dem anderen In die pfann mit 
smalcz wenn das gepaecht so sol man es solgen in einem tzuker 
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Zu kaes krapffen Item nym herten kaes vnd reib den vnd 
slach air daran vnd hack ein wenig speck daran vnd ein wenigs 
melb daran misch vndereinander vnd das streich in die pfann 
wenn es gepaecht so leg es in einen zucker 


*Fried egg and raisin dumplings* (Nr. 106) [cooking 
recipe] }1 

Zu air krapffen merck Wiltu krapffen machen so nym air vnd 
slach die in ein pfann mit putteren vnd ruer sie vntereinander 
sonym vnd 


[a4v1 
hack sie mit welischen weinperen vnd thu darczu gewurcz vnd 
full es in ainen tag 


Von fleisch krapffen fleisch krapffen sol man also machen 
von kalb fleisch oder von hueneren oder von wildpraet lasz es 
wol sieden welherley es sey vnd hack es mit wellischen 
wellischen weinperen vnd mit vaistem fleisch vnd mit airen vnd 
mit gewurczen vnd full es in den gemachten taig 


*Cream cheese with saffron and toasted bread Pea 
broth with saffron and caraway* (Nr. 108) [cooking 
recipe] }1 

Was temperamentzs man sol machen an die 
mauerochen Item nym czmetan vnd seued den wol vnd seich 
den durch ein tuch oder sieb vnd thu putter vnd saffran daran 
vnd begeues das mit geroesten semeln 

*Pea broth with saffron and caraway* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] 


von arbaiß suppen macht man auch topanicz du solt aber darczu thun 
saffran vnd chuemb 


*Egg pancake with green garlic sauce* (Nr. 109) 


[cooking recipe] }1 

von mauerochen kostell Item Nym vnd mach einen kuchen 
in der pfann von airen so sneid In zustuecken vnd in ainer 
salsen die gemacht sei 


[a5r] 
von saluey minczen vnd petersil von Iungem vnd altem 
knoblauch 


*Fake peas in milk or almond milk* (Nr. 110) [cooking 
recipe] f| 
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Aber von mitwochen koestell Item mach ein vesten taig mit 
hoenig vnd twir den mit den henden vest vnd sneid in als gros 
als die erbeis sint So pach In in ainer pfannen vnd leg das in ein 
gesoten milch oder czmetan oder in ain kalte milch von mandel 
oder magen milch 


*How to boil fish or freshwater crayfish* (Nr. 111) 
[kitchen tip] }| 

Von fischen Rutten gruendell vnd krebszen sol man in kaltem 
wasser sieden man sol auch grundel vnd krebsz nicht lenger 
sieden denn mit einem guten wall so ist sein genueg 


*Pike, boiled in vinegar and parsley* (Nr. 112) [cooking 
recipe] }1 

Von hechten merck Nym vnd seud hechten vnd reib die 
schuppen mit ainem gruenen petersil vnd daz thu mit der fisch 


pruee vnd seich das durch ein sib Ist aber die fisch suppen 
versalczen so geuesz ein wenig wassers darczu vnd gewurcz es 
vnd la das ein wenig dersieden so tu es auf den hecht vnd isz da 
mit All hecht sol man sieden in essig vnd nit in wasser 


*Sage sauce* (Nr. 113) [cooking recipe] Yf 


[45V] 
Von guter salsen Saluan soltu nemen vnd cynomon vnd 
wellisch nuesz das reib mit gutem essig so wirt sie guet 


*Instant sauce, herbs* (Nr. 114) [cooking recipe] }f 


Von einer mayschen salszen Item der nem petersil 
pfefferkrauet vnd saluen vnd Iung piessen pleter als vil du 
wellest vnd hack das klein durcheinander An dem suntag des 
morgens gar frue so vahs des tawees in ein tuch ee dy suenn auf 
get vnd nym das krauet vnd zeuch es durch ein tuch mit dem 
tawe als du pest muegst vnd thu es dan in ein muelterlein vnd 
secz es an dy suenn so verleuest es dann den tawe vnd lasz es 
dann trucken werden als ein stupp vnd thu es dann in ein 
plateren vnd wenn wild in dem Iar so necz es ab mit wein oder 
essig als ein ander salsen 


*Sauce, white with almond and horse radish* (Nr. 115) 
[cooking recipe] }| 

Von einer weissen salsen Der nem mandelkeren vnd 
geriben semel vnd sneid den kren vnd stosz das durch ein ander 
vnd zeuch es durch mit wein 
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[46r] 
oder essig in der dick als es dir gefall da mit ist es gute weisse 
salsen 


Ein andere salsen Item So nym paisselper der roten vnd stosz 
sie vast klein mit leczelten das er geriben sey daruenter vnd 
zeuch sie durch mit wein luest dich sein so stupp es da mit ist sie 
beraitt 


*Garlic and almond sauce* (Nr. 117) [cooking recipe] | 


Von knoblauch Also soltu weissen knoblauch machen nym 
vnd reib mandelkeren vnd semel czu knoblauch vnd das isz zu 
ganszen 


*Mustard* (Nr. 118) [cooking recipe] f| 
Von dem Seniff Wenn du wilt seniff machen so solt du 
darczu thun geriben Cynomonen so wirt er guet 


*Cabbage, marinated with honey and spices* (Nr. 119) 
[cooking recipe] }| 
Von gutem pottnig krawet Item du solt seniff stampffen 


wenn das geschicht so geuesz siedencz wasser daran vnd twir in 
als einen taig das tu drey nacht nach einander vnd geuesz des 
morgens ymmer das wasser ab vnd twir in mit einem andern 
siedenden wasser An dem dritten morgen so reib 


[46v] 
in mit einem guten pier essig So nym kren der klein gesniten 


sey vnd gestossen petersil der mit sampt den wurczen gesoten 
sey gesoten regelpiren Coriander gestossen vnd gesaet durch ein 
sib waelisch weinper geschelt mandelkeren vnd honigsam das 
thu auf das krauet zu einer yetlichnn leck das sol man zu recht 
mit silber wider legen als gesunt ist es Das ist gesunt ze essen in 
dem haissen auegst 


*Buck liver, served cold* (Nr. 120) [cooking recipe] | 
Item pochs leberen kalt mit den nyeren gesniten zu scheiben 
vnd als ein gemacht oder warem in einem weissen knoblauech 


*Mutton with parsley* (Nr. 121) [cooking recipe] $f 


Item scheffein fleisch mit petersil mit sampt der wurczen 


*Pork saddle with onion* (Nr. 122) [cooking recipe] }f 


Item Sweinen ruckh mit Iungem zwifal 
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Diser tractat dient dem pauch 


*Fish aspic* (Nr. 123) [cooking recipe] | 

Item nym frisch hecht perskch vnd ander guet visch die du in der 
galrait wilt machen stupp sy vnd hack sie zu stucken leg sie in 
ein schaff geuesz daran wein vnd essig zu massen sauer saltcz sie 
vnd 


[47r] 
seud sie schoen vnd so si sint gar gesoten so wirf darein 
gestoszen Ingwer Cymey galgant negellein aneys pfeffer saffran 
temperir es nach den gesmachk das es guet werd lasz es 
erwallen mit den vischen leg die visch in die schussel vnd lasz 
sie erkalten das sie gesten 


*Sauce for fish* (Nr. 124) [cooking recipe] $| 


Ein visch Condiment Aller visch seued in wasser nicht vollen 
gar salcz sie zumassen geuesz ab daz sot vnd geusz wein wider 
auf So nym dann zwifel vnd hack die klein vnd lasz sie sieden 
waich mollen vnd keyn wasser geues auf die visch vnd seud sie 
vollen gar vnd thu darczu pfeffer Ingwer kuemel saffran temperir 
das nach dem gesmackh vnd seund sie eben dick vnd gib sie 
also hin etc. In disem Condiment mag man machen aller hant 
visch 


*Grayling, roasted* (Nr. 125) [cooking recipe] | 


von aschen vorhen nym ainen aschen vnd stupp in nicht vnd 
sneid im auf den pauch vnd spalt den darem innen in dem visch 
spreng 


[47v] 
in auessen mit salcz leg in auf einen rost prat in do gar 


*Pike, stuffed* (Nr. 126) [cooking recipe] $| 

Item nym Iueng hechten vnd schupp die loes in den darem zu 
den oren aues seued fisch welherhant du hast loes aues die grat 
vnd stosz sie in ainem moerser Tu darczu saluan pfeffer kuemel 
saffran salcz leg in auf ein roest prat in gar vnd gib in hin 


*Eel, seasoned under the skin, roasted Eel skin, 
stuffed with eel* (Nr. 127) [cooking recipe] 11 


Von dem ael Item nym einen frischen al treib im ab den sleym 


in kaltem wasser loes dy hauet bey dem haubt vnd zeuch die 
vber den tzagel das sie nicht ab her koem hack saluan petersil 
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darczu gestossen ingwer pfeffer aneys salcz wirf es auf den alvnd 
zeuch di hawet wider vber bespreng in mit salcz leg in auf einen 
rost prat in gar gib in hin 

*Eel skin, stuffed with eel* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] So du die hawt 


abgeczogen hast so sneid im ab das haeubt vnd seud in gar loes aues die grat vnd 
hack den al vnd nym saluan air vnd schon prot pfeffer Ingwer aneys 


[48r] 


saltz da mit full die hauet nit vol full das haubt auch prat in gar vnd gib hin etc. 


[cooking recipe] }| 

Von den lampretten Lampretten sneids in siben stueck stosz 
sie an einen spis salcz sie vnd seued sie gar stosz das minst stuck 
in ainem morser thu darczu pfeffer prot essig honigk galgant 
Ingwer chuem muscaplued negellein das erwell zu massen dick 
lasz das kalt werden vnd leg darein den visch Wiltu es lang 
behalten so mach es starck mit essig vnd mit honigk 

*Lamprey with sauce* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Von den newn 


auegen merk In den selben materien macht du gepraten oder gesoten newn 
auegel machen oder ander visch 


*Pike, formed like an eel and fried Pike as aroast, in 
egg sauce Pike as partridge* (Nr. 129) [cooking recipe] Y4 
Von den hechten Item Schuepp ein hecht loes aues di grat 
hack in vnd stoes in in einem moerser darczu tu mel vnd honig 
vnd salcz meng es zusammen leg es in einen topf da ein loch 
durch sey eins vingers weit dring den visch durch das loch in 
ainen schaff mit walluendem oel vnd stell in als ein al vnd pach 
in gar vnd gib in hin 


*Pike as a roast, in egg sauce* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] 


T48v] 


Ayn praten an spies In derselben materien macht du machen pratten an spisz 


Nym ayr schons prot aneys Ingwer saffran wein oder essig vnd wasser oder visch 
schueppen salcz mal das zusammen geuesz das auf dy praten vnd lasz es erwallen 
eben dick vnd gib es hin etc. 


*Pike as partridge* (Subrecipe Nr. 2) [cooking recipe] Rephuener gestalt 
Aues derselben materien macht du machen rephuener als sie sein als die fladen 
geschaffen so sie sieden in wallundem wasser vnd seued sie gar vnd steck sie an 
einen spisz das sie warem werden petreueff sie mit oell vnd gib da pey pfeffer 


*Pike, roasted, in onion sauce* (Nr. 130) [cooking recipe] 


M 
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Von hechten Schuepp hechten hawe sie zustucken prat sie an 
einem spisz so sie gar sein gepraten so lasz sie erwallen in dem 
Condiment das do vor geschrieben stet von den czwipolen 


*Stockfish, roasted* (Nr. 131) [cooking recipe] 91 

Von stock vischen Item nym den czagel als verr er do vaist ist 
vnd prat in so er vil nahent sey gepraten so bespreng in mit 
Ingwer vnd mit pfeffer prat in vollen vnd gib in hin den ruck von 
dem lachs den prat auch also das ander seued in wasser vnd in 
essig 


[49r] 
*Sauce for fish and game* (Nr. 132) [cooking recipe] 1 
Nymm rinten von dem rocken prot gewaicht in essig rain 
Ingwers mer denn pfeffer vnd ein wenig kuemel mal das mit 
essig erwell es etwen dick gib es pey dem visch dicz condiment 
haiszt Gallentin das mag man essen mit aller hant vischen 
vnd willpraet 


[cooking recipe] }| 

Aber von stockfischen Item nym ein stock fisch thu die hauet 
ab waick in in wasser ein nacht lasz es trucken thu in in essig vnd 
prat in vnd lasz in vmb lauffen in oel oder puttern allent halben 
mach einen taig von melb vnd airen darzu tu pfeffer vnd saffran 
saltz vnd beslach den visch dreistunt da mit vnd lasz in rot 
werden bey dem feuer betreuff in mit vaisten vnd gib in hin 


*Stockfish puree* (Nr. 134) [cooking recipe] #1 

Schel stockfisch vnd seud in gar loes aues die grat hack in chlain 
tu darzu visch air semeln pfeffer saffran salcz vnd la es erwallen 
vnd gib es hin Oder mach darauf ein gelbe suppen mit saffran 
etc. 


*Sauce for roasted chicken or other roasts Chicken, 


roasted with quinces or pears* (Nr. 135) [cooking recipe] 


IL 


Von gepratten hueneren vnd Condiment dartzu 


[49v] 
Item nym Alte huener vnd prat sie halb haw sie zu stucken nym 
halbe suppen vnd halbs wasser darynn seued sie das sie morb 
werden nym zwyfal vnd hack sie kleyn seued sie waich in smalcz 
vnd wenig wassers nym pfeffer prot kuemel hert air essig saltz ein 
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wenig pfeffers vnd meng das zusammen vnd mach sie vnd 
geusz die zwifal zu dem gemalen vnd geues das auf die huener 
lasz es sieden eben dick In disem Condiment mag man aller 
hant praten machen aber den gepraten hasen sol man lassen 
pfeffern 

*Chicken, roasted with quinces or pears* (Subrecipe Nr. ı) [cooking 


recipe] Aber von hueneren Item Mach gepraten huener mit kueten oder mit 
piren in denselben materien also das du an der zwifal stat kueten oder piren tuest 


*Mortar chicken* (Nr. 136) [cooking recipe] ff 

Anderley huener Item nym ein gepraten huen zeglid das klein 
vnd nym weisz prat mach einen duennen taig von airen mit 
pfeffer aneys vnd saffran vnd stos es in einem morser alczu mal 
vnd pach es in einem cleynen 


[5or] 
smalcz das sint morser huener 


*Chicken, stuffed and roasted* (Nr. 137), [cooking recipe] 
11 

Item full ein huen mit airen speck saluan saltz Innen zwischen fel 
vnd fleisch vnd stoes es an einen 


[50v] 
*Veal puree* (Nr. 138) [cooking recipe] 1 


Von einem gestossen huenermues Wiltu machen ein 
gestossen hunermues von einem kalpfleisch So nym ein 
kelberein praten der nicht neulich geslagen sey vnd das 
dennoch wol smeck vnd straw das wol vnd stosz es in einem 
moerser vnd ein wenig semelen darvnter vnd zeuch es dann 
durch mit wein vnd mit prue als ein ander mueslein vnd well es 
ab mit airen vnd mit stupp vnd mit saffran als ein ander 
mueslein 


*Roe-deer blood puree* (Nr. 139), [cooking recipe] 91 

Von einem rechmues Wer well machen ein rechmues der 
nem ein leczelten als vil du wild vnd prenn In auf den kolen als 
ein pfeffer prot vnd seud In dann in einem wein als dick du 
muegst wenn du in durch ein tuch streichst so wasch denn in 
dem rech swaisz vnd lasz es sieden auf kolen in wie du wild Nym 
auch ein wenig hoenigs daran daz es sisz sey vnd ob es dir zu 
duenn sey so hilf im mit ein wenig geriben prot vnd smalecz es 


[cooking recipe] }1 
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Wie man opfel pachen sol 


[51r] 
Wer ein huebsch pachen von opfel will machen das da heiszt 
ein pflugsredel So nym iiij opfel zu einer herrenschuessel vnd 
sneid die so dunnest muegst zuscheiben vnd darnach vier 
regelpiren vnd ains opfels der da roch sey vnd hack es vnter 
einander vnd stupp es wol vnd strew dorein weinper vnd mach 
doraues ein guet full vnd mach die full gel vnd nym ein kleins 
hoelczel als ein spindel das an dem ein knoepfel sey vnd stosz 
der scheiben eine daran an das knoepfel vnd full der full darauf 
als dick die scheib sey vnd stosz aber eine hin nach vnd full das 
zwischen als vil als die in einer pfannen geligen muegen 
darnach mach darczu einen taig mit ij airen mit einem wasser 
vnd mel als dick als ein strauben taig vnd secz die full in den 
taig vnd leg das in ein pfannen mit welligem smalcz vnd lasz es 
gar kuel pachen vnd wenn es prauen verd so nym es heraues 
vnd zeuch das holcz heraues mit dem knopfel da mit ist es 
beraitt 


*Apples, stuffed* (Nr. 141) [cooking recipe] 91 


Von gefulten opfel Ver will machen hoeflich gefuelt oepfel so 
nym sie also gancz vnd sneid oben ein plaeetel ab als vil dich 
benueg das die sein aues gehoelert mit einem messerr als du 
aller 


[51V] 
hubschlichst muegst vnd full sie mit der vorgenanten full mit 
opfelen mit weinperen mit gutem stupp wenn du sie dann 
gefullest so deck das plaettlein wider daruber so ist ez gancz als 
vor wenn man schir eszen well so secz sie dane gegen dem fewr 
vnn lasz sie dann praten als dich sein benueg das sie waichen 
werden vnd praten so sein sie beraitt 


recipe] }1 

Also verker die oepfel Item nym die opfel vnd besneid sie an 
der mitt entzway vnd hoel aus yedel tail das es icht prech vnd tu 
die full darein als ich dich vor gelert han vnd stosz sie an ein 
tzwerklein durch an der mitt das dir den oepfel zusammen halt 
vnd betzeuch in mit einem taig vnd pach in vnd gib sie auf den 
tisch etc. 


[52r] 
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*Laxative* (Nr. 143) [medicinal recipe] | 


Ad sedes Item Recipe j lot polipodium id est steinwurcz s j lot 
venchelwurcz j lot kuemel leg die in ein hefen vnd geusz daran 
iii seidel wassers vnd vnd lasz das drittal ein sieden darnach 
Recipe j lot sene pleter vnd leg die zu den vordern wurczen in 
das hefen vnd lasz das aber mit einander aber auf ein halbs 
seidel wassers ein siden also das des getrancks beleib auf ein 
kopf das lasz dann erkalten vnd trinck da von wenn du wilt vor 
oder nach essens so gewynnest du gut stuel Sed melius est de 
mane in aurora ieiuno stomacho etc. 


*Remedy against atrophy* (Nr. 144) [medicinal recipe] | 


Item so einem menschen die gelider swinden So nym 
kalbs leberen vnd saluan vnd hack dy kleyn durch einander vnd 
prenn die auesz als man rosenwasserr aues prennt vnd mit dem 
wasser salb dy glider dy do swinden 


[52v]l 
*Mortar pastry in honey sauce* (Nr. 145) [cooking 
recipe] }1 

Item ein semel geriben vnd air daran geslagen vnd gesalczen 


vnd weinperl daruenter vnd gepachen in smalcz in einem 
moerser Item darnach mach dy prue mit wein hoenig vnd wol 
gewurczet vnd sneid das vorgepachen darein schewben weise 
vnd tu auch darein gepraten tauben ob du wilt das heiszt ein 
morser prot 


*Quince, to preserve* (Nr. 146) [cooking recipe] 1 
Item ein gemacht kuetn Seud dy kueten in hoenig wol pis sie 
waich werden vnd das hoenig wol gefaymet darnach nym sie 
heraues vnd sneid sie vnd gib in dy wurcz negllein ingwer vnd 
tzimant rind vnd geues das vordrig hoenig wider daran 


[53r] 
*Elixir against dysentery* (Nr. 147) [medicinalrecipe] | 


Item ein getranck fur die ruer der kriechen aues trucket ee 
das sie vollen zeitig werden da wirt ein tranck aues fuer die rur 


*Sour cherry wine* (Nr. 148) [cooking recipe] | 


Also macht man weichselwein Zu hof treten sie rauch vnd 
vngesoten weichsel durch ein sack vnd giessen das in ein 
eymerigs vaessel vnd sieden ein masz honigsam oder drey vncz 
das es swarcz wirt vnd dick vnd fueement das gar wol darnach 
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thun sie das honigsam in das vaessel vnd rurent das durch 
einander vnd giessent guten wein darein vnd lassent es seusen 
durch ein roerel vnd das ist gewis 


*Sour cherry wine* (Nr. 149) [cooking recipe] 4 


Aber von weichsel wein Item nym weichsel ein michel teil 
vnd seud die in einem kessel das die keren dauon komen 
darnach schuet sie in einen dicken zwilligk sack vnd haisz sie 
vast treten aues als der wein aues mostet darnach geusz den 
weichsel most in ein vaeszlein vnd geuesz guten wein daran vnd 
vermach das peil vnd mach ein schussellen auf die roeren vnd 
lasz sie darynn vergesen der wein ist krancken leutten gar 
gesunt 


Von kueten latwerig Chueten latwerig macht man also nym 
kueten vnd leg die in ein kessel vnd geues wasser 


[53v] 
daran vnd lasz sie gar wol sieden vnd ruer sie offt vnd vast das 
sie icht anprynnen vnd wenn sie nach dem sieden prauen 
werden vnd lassent sie aufezihen an dem loeffel so habent sie 
sein genueg darnach magstu der latweri wurcz geben nach 
deinem gelust vnd mandelkeren magstu auch darczu nemen 
wenn du es seudest vnd geusz es darnach auf ein pret vnd wenn 
es trucken wirt so sneids zukleynen stucken vnd mach es in ein 
schattelen 


*Quince, dried and soaked in honey water* (Nr. 151) 
[cooking recipe] }1 

Wie man ein guet essen macht von kuten Item kueten 
sneid in vier teil vnd sneid den kerenstal dauon vnd derr sie in 
einem ofen vnd wenn du sie essen wild so mach sie in eim 
wasser vnd nym hoenig vnd gewurcz darczu 


wie man saluan wein macht Also macht man Saluan wein 
Nym den saluan vor suenbenden die weil er in seiner krafft ist 
vnd derr den an der lufft oder in einem pachofen wenn das prot 
wirt heraues genomen du solt in nit an der suennen derren 
wann er verluer sein krafft darnach mach in zu puluer in einem 
moerser vnd nym dez gepueluerten saluey in einen 


[54ar] 
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leyneen sack als vil als dich luest oder als vil du wein da mit 
machen wilt vnd in dem weinnlesen wenn der wein vergeren hat 
vnd an dem sacz ist So hach das secklein mit dem saluan in den 
wein oder in den most zu dem peil hin ein vnd vermach das peil 
gar wol das keyn tunst heraues icht mueg weder von wein noch 
von saluay Suemleich prechent saluay an dem lesen so er wenig 
krafft hat vnd werffent den in das vas vnd giessent most daran 
vnd lassent In geren durch ein roer Also beleibent mit dem 
saluay die gerben in dem vasz vnd das lob ich nicht wann an 
schaden mag man den wein in haisser zeit nicht gemeren Aber 
nach meinem synn so nym in den lesen als ich vor gesagt han 
frisch weinper chemp vnd wenn der most vergiszt so wirff die in 
den most in das vas vnd lasz die albeg darynn ligen vnd hach 
den gepuluerten saluey als vil als dich czimpt das er sein 
beduerff in dem secklein auch dorein Darnach wenn der wein 
des saluan smack genueg gewynn so zeuch den sack herwider 
aues vnd wenn du den wein auesgetrinckst 


[54v] 
so geusz andern wein hin wider ein an die selben kemp als vil 
dich luest oder full es gar czu wisz das gepuluert saluey hat mer 
krafft wenn der gancz vnd wie oefft du an den wein geuest so ist 
er an dem dritten tag lautter vnd durchsichtig Welchem 
menschen die leber fauelt oder ein stinckenden adam hat yszt 
er offt wein vnd prat vnd saet gepuluerten saluey darauf dem 
wirt sein leber frisch vnd gesunt vnd gancz 


*Vintage, how to find the right time Wine, how to 
preserve* (Nr. 153) [household recipe] ff 


Item merck die rechten czeit des lesens der weinper 
wenn das weinper gar suesz ist vnd sich das korndel leicht laet 
prechen von dem champ vnd die trester keren pawem werden 
vnd der wein sich leicht laet auestruecken von dem palg vnd 
wenn des weins feuecht klebt an dem vinger als der leym vnd 
das die korner nicht groesser muegen werden so ist die recht 
lese zeit 

*Wine, how to preserve* (Subrecipe Nr. ı) [household recipe] Item man sol 


die fauelen vnd schimligen von den frischen schaiden oder derselb wein verdirbt 
vnd wirt vnbestendig als vil von der kelten als von vberiger hicz 


[55rl 
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how to preserve* (Nr. 154) [household recipe] }f 

Wiltu opfel oder pirnen lang frisch behalten So prich sie 
ab das sy icht mailig werden vnd nym sie ab in zunemenden 
mond vnd behalt sie in einem keler oder an einer stat do nicht 
vil luffts hin gee noch vberig kelt vnd deck sie vnden vnd oben 
mit stro 

*Apple or pear, how to preserve* (Subrecipe Nr. ı) /[household recipe] 


Etlich behaltens in gepiechten hefen vnd vermachen die gar wol vnd senckens in 
ein czisternen oder prunnen 


*Apple or pear, how to preserve* (Subrecipe Nr. 2) [household recipe] 
Etlich behaltens mit gepertem laym oder in einem hauffen mit habern vnd 
zegleicher weise wehelt man auch weinper in suszem most vnd in einem erden 
hafen vnd das ist bewert vnd das man sie in die erden grab 


*Apple or pear, how to preserve* (Subrecipe Nr. 3) [household recipe] Mich 
czaem man mochtz in einem yglichen hueltzen vasz also behalten 


[55V] 
*Almond cheese* (Nr. 155), [cooking recipe] %4 


Von Mangerley koest Wer ein cziger machen will von 
mandelmilch der sol nemen als vil der sey vnd als vil er ir haben 
will vnd sol den dann stossen vnd durch ein tuchel seihen vnd 
den in einem hafen wermen vnd mit einem hoeltzlein durch 
einander rueren vnd sol der mandelmilch kalter behalten vnd 
sol die darauff giessen mit zucker gemischt 


*Almond hedgehog, red* (Nr. 156) [cooking recipe] | 

wie du ein ygel machen solt Wer einen ygel machen will 
von mandel milch der nem mandel als vil er sein haben will vnd 
stosz in vnd wirf in in ainen raynen hafen vnd ruer es mit einem 
holczlein vnd schuet es auf ein tuchlein das es lig enpor das es 
erseich vntz das es trucken werd vnd bestraee es mit zucker vnd 
nym denn geviertailten mandel das es rot sey mit saffran vnd 
bestosz es das es einem ygel geleich sey oder werd vnd geuesz 
daran ein dicke mandelmilch so du es auf die schussel legst 


*Almond cheese* (Nr. 157) [cooking recipe] 1 


Wer ein kaes von mandelmilch beraitten well nym dy 
mandelmilch vnd well sie in ainem pfaendel mit ein wenig wein 
der sisz sey 


[56r] 
vnd schuet es auf ein tuchlein vnd thu ein stro daruenter vnd 
lasz es seyhen pisz es trucken werd vnd nym es dann her vnd 
thu es in einen kaes chaer vnd misch es mit zucker vnd mit 
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gutem gewuercz da mit thu es auf ein schussel so ist es beraitt 


*Almonds as poached eggs* (Nr. 158) [cooking recipe] }$ 
Verlorne ayr Wiltu machen verlorne ayr auf ein gut 
schusselen So nym mandel i libra vnd stosz den wol vnd tail in 
drey tail aues dem moerser nym zum ersten i tail bey seiner 
eygnen varb vnd stupp das da beleibt mit gutem gewuercz vnd 
truckt es mit geriben semelen mach auch aues dem tail das noch 
weis ist zeltlein samm verlorne air vnd mach den andern tail 
gar gel mit saffran vnd mach daraus synbelle kugelle samm die 
tottern vnd verpirg es vnter die zeltlein die du vor hast gemacht 
Nue nym her den dritten teil vnd mach daraues ein gut milch 
mit zucker vnd mach sie mit ein wenig melbs vnd thu ein 
saffran daran sam es verlornen air sein vnd richt es an 


*Almonds as hard boiled eggs* (Nr. 159) [cooking recipe] 
11 

Wiltu hert air machen von mandelmilch So mach die 
tottern als ich dich vor gelernet hab von dem weissen auf ein 
virteil oder auf 1/2 libra als vil du wild haben vnd vber seued dy 


[56v] 
vnd nym dan den heraues vnd stosz sie in einem morser vnd 
zeuch sie dann durch ein tuch als dick du muegst dorynn sie 
gesoten sey vnd mach sie dann mit gutem wurczen vnd mit 
airen vnd mit semelen das sie werden als dick als die 
vorgenanten essen vnd secz es auff ein kolen vnd richt an als 
die vorgenanten essen 


*Fish, stuffed and roasted* (Nr. 160) [cooking recipe] Y1 


Von einem gefultem visch Wer einen gefulten fisch machen 
will der nem ein visch den er die hawt abczihen mueg ein 
twerhen vinger von dem czagel das sie icht gar herab kom vnd 
sol nemen das gepraet von dem grat gar schon vnd lasz es ein 
guet sued thuen vnd hack es mit der leberen vnd berait es mit 
wurczen mit Ingber vnd weinper vnd nym des gepraets ye ein 
wenig vnd slach es wol vmb den grat vnd zeuch die hauet 
darueber vnd das die hauet vnd der grat gar gefuellet werd vnd 
mach klein zeltlein vnd leg In da mit auf ein rost vnd lasz in gar 
wol praten so ist er berait 


Wer ein gestuckhcz von einem kaes machen will der nem 
ein muerben kaes vnd semelen 
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[57r] 
vnd zereib es vntereinander vnd nym des kaesz mer denn des 
melbs vnd leg es auf ein pret vnd welg es mit airen das es icht 
zestark werd vnd mach doraues czoell die nit zugros sein vnd 
sneid die kleyn vnd nym ein morser vnd thu darein smalcz vnd 
setz es zu dem feuer vnd lasz es heisz werden vnd leg denn die 
wulgeren darein vnd nem air als vil er well vnd zucker vnd 
weinper vnd wuercz vnd mach es da mit vnd cziech es dann 
nicht mer vmb dann zwir in dem moerser von dem feuer ein 
wenig das es doch nit zukalt werd so ist ez gut 


*Fish roast, larded with egg white* (Nr. 162) [cooking 
recipe] }1 

Wer einen gespickten praten von fischen machen will der 
nem ein visch vnd schuepp den vnd sneid das gepraet herab als 
er maist mueg also roch vnd seud den grat da das ander 
anhangt vnd loes das gepraet gar dauon vnd nym denn die zway 
gepraet vnd hack die durcheinander Nym stuepp vnd saffran 
vndd ein wenig geriben semelen vnd zwey air zu einer 
schusselen vnd sterck sie vnd das gepraet vnd mach daraues ein 
praten als er dir gefall lasz den praten auf ein pretel wallen in 
einer siedenden prue vnd nym dorczu ein pfann die darczu 
gerecht sey als er dann wol gesoten sey so stosz in dann an ein 
klein spissel vnd vber zeuech in mit einem tottern der rot sey 
vnd tu es gegen dem feuer vnd nym eins weissen von einem ey 
das hert sey gesoten vnd sneid ez klein als einen 


[57vl 
speck vnd spick den praten so hat er sein genueg 


*Egg roast* (Nr. 163) [cooking recipe] 1 

Eyn praten von ayren Wiltu ein praten machen von airen So 
nym ayr vnd slach die roch vntereinander vnd nym darunter 
guet gewurcz vnd petersil vnd saffran vnd ein secklein das da 
sey in der grosz als ein kerczen schafft vnd nym dann her die air 
vnd geuesz sie in das secklein das daz sey in der hoech als ein 
spann vnd hoch das in siedendes wasser lasz es sieden vncz dich 
sein benueg vnd das es hert_werd So nym es dann herab vnd 
trenn das seckleinbag) auf vnd stosz das an ein kleins spissel 
daz es ich zepirst vnd spick es dann mit einem weissen dez ays 
als ein anderen praten 


*Elder flower puree* (Nr. 164) [cooking recipe] 11 
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Von einem holer muese Wer will machen ein holler muesz 
der nem datz holler plued vnd pall es aues einer milch vnd 
choch aus derselben milch ein mueszlein von melb oder von 
airen wie er will da mit ist ez bereit 


*Egg roast as game Egg roast as game, cooked in milk 
and honey* (Nr. 165) [cooking recipe] %4 

Wer wildpraet will machen von airen der nem vier air zu 
einer herren schuessel vnd milch dorvnter der nit zuvil sey vnd 
mach da mit ein taig in der dick als ein kuechel taig vnd stuepp 
in wol vnd mach in gel vnd nym ein secklein vnd geusz den taig 
darein vnd hab in in ein siedencz wasser das es nyndert an ruer 
vnd lasz es sieden 


[58r] 
als lang vncz es hert werd darnach nym es vnd sneid es gar 
klein als dein minster vinger vnd leg ez dann in ein haisz smalcz 
vnd lasz es packen vncz es sein genueg gewynn vnd mach es 
dann in einen swarczen pfeffer vnd hack denn ein weisz von 
einem ay darunter fuer ein speck Wiltu es aber verkeren So gib 
es also trucken vnd also pachens aues einer pfannen Wiltu es 
aber noch anders geben so gib es aues einem tziseuenel wiltu es 
aber noch anders geben so gib es aues einem gelben prodel 

*Egg roast as game, cooked in milk and honey* (Subrecipe Nr. ı) 


[cooking recipe] wiltu es aber noch anders geben so nym ein milch vnd well es mit 
ein wenig hoenigs vnd mit wurcz damit 


*Blanc manger with capon* (Nr. 166) [cooking recipe] $1 

Von einem plamischir Wer ein plamischir machen wil der 
nem ein koppauen vnd fider in vnd senff in gar schoen vnd 
vbersied in vnd salcz in vnd stos in an einen spies vnd prat in 
gar wol vnd mach ein dicke milch vnd nym ein klein hafen vnd 
setz In auf ein wenig kolen das sein weder zuvil noch zewenig 
werd vnd nym den koppauen vnd loese das gepraet schon 
davon das die hawet icht da beleib zereisz das gepraet schoen da 
uon gar klein vnd nit zelangk vnd nym her da reis mel vnd tu 
das durcheinander daz es icht zedick werd vnd wurcz es mit 
guten wurczen vnd zucker vnd laesz ez sieden vncz es trucken 


werd vnd smalcz wider geb vnd daz weder 


[58v] 
zu duenn noch zu dick werd vnd wenn es sein genueg gewint so 


geit ez smalcz wider 
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*Pike sauce, thick* (Nr. 167) [cooking recipe] | 

Wie man ein galrad macht von einem hecht Item der 
nem lauetter schoen hoenig mit wein vnd nem ein hecht vnd 
sied den gar schoen vnd loese das gepraet dauon vnd nym das 
hoenig vnd secz es auf ein kolen vnd lasz das sieden vnd nym 
des hechst praet pfeffer vnd zucker gar genueg vnd tu das 
durcheinander weder zedick noch zeduenn das es sich giessen 


lasz als ein latwerig auff ein schussel da mit ist es bereit 


Von einem holpraten Wiltu machen ein holpraten von 
einem kalpfleisch So nym dez gepraetz aues dem tiech eins 
kalbs vnd haw das gar klein vnd tu auf daz gepraet ein gauffen 
melbs daz es werd weis vnd nym ein ay oder zway darunter vnd 
hack es vntereinander vnd salcz es nym ein spies der lenger sey 
dann ein spann vnd vmb sich dick als ein walgholcz vnd an 
yglichem end ein loch eins vingers tieff vnd mach darein zway 
steblein das du gegen dem fewer gewenden muegst vnd nym 
dann den praten vnd zeuech den denn vber den spies als du 
duennest muegst vnd leg es denn zu dem fewer vnd prat es vnd 
beslach es mit haissem smalcz vnd so es gepraten sey so nym es 
ab dem spisz 


[59r] 

das es gancz beleib vnd secz In auf hoher vnd mach ein full 
darczu von abgeroesten airen in einer pfannen als vil du ir wild 
vnd nym die air auf ein panck vnd hack die kleyn vnd nym 
darunter guet gestuepp vnd saffran vnd nym darunter weinper 
vnd mandel darnach als vil du sein bedarfft vnd full den praten 
vncz das er vol werd da mit leg In auf einen rost vnd lasz In 
haisz werden damit ist er bereit 


recipe] }1 

Wer Mawerochen machen will der nem ein kelbreins luengel 
vnd sied die wol vnd hack sie kleyn vnd wirf ein stewbel melbs 
dar auf vnd slach ein rauchs ay darein oder mer das es feuecht 
werd vnd mach ein model holcz vnd ein holcz das grosser sey 
dann ein vinger vnd auch lanck als ein vinger vnd spitz es an 
paiden orteren als ein zapffen vnd vber zeuch die model mit 
dem lungel als du pest kanst vnd das es geformt sey als die 
model vnd leg sie dann in ein haisz smalcz vnd lasz sie pachen 
vncz das sie prauen werden vnd nym sie dann aues der pfann 
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vnd full die mit guten wurczen vnd mach es gel vnd tu darein 
weinper nach masz als du die halten wild vnd full es in die 
mawrochen vncz das sie werden vol vnd stosz sie an ein spissel 
vnd leg sie zu dem fewr wenn du sie geben wild so sein sie berait 


*Pike, stuffed and boiled Pike, cooked and roasted 


whole* (Nr. 170) [cooking recipe] | 
Wie man hecht fullen sol 


[59v] 
Wiltu ein hecht hubslich fullen so zeuch Im die haut ab vncz auf 
den czagel vnd zereisz in nicht vnd verslach die hawet in einem 
nassen tuch auf dem czagel da mit löst du das gepraet von dem 
grat mit einem messer vnd leg es fuer dich auf ein panck vnd 
hack es klein vnd nym dorczu ein rochs ay vnd gut gewuercz 
vnd mach es gel vnd full hin wider an den grat als er vor 
gewesen ist da mit zeuch den palck gruen wider dorueber vncz 
an das hauebt da mit leg In in ein prwe die wol gewurczt sey mit 
wein vnd essig vnd lasz es sieden vncz an sein genueg 

*Pike, cooked and roasted whole* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Wiltu 
In verkeren so verker in also Item nym den hecht vnd tu Im mit dem palg als ich 
dich vor gelernt han wart das der palck verpunden sey in einem nassen tuch vnd leg 
den fisch in ein prue vnd lasz in sieden vnd huet dez zagels das In die hicz nit 
verprenn nym In heraues vnd prich sein nicht vnd leg in auf ein rost vnd prenn in 


nicht Beslach in mit tottern die wol gewurczt sein vber al das haubt lasz sten damit 
zeuch Im den palck wider darueber also gruen vncz an das haubt 


11 

Wer ein hecht praten sieden vnd praten will Item wer 
ein hecht anders machen will So pach In vmb den czagel vnd 
seued in in der 


[6or] 
mitt vnd prat In vmb das hauebt Item zu dem ersten prat In 
vmb das hauebt vnd vmb slach In in der mitt mit einem nassen 
tuch vnd nym ein wenig weins den seued in einer pfannen vnd 
geuesz In auf daz tuch do du den fisch sieden wilt das treib vncz 
es sein genueg gewynn vnd leg in dann twerchs auf zwen 
czigelstein als vor vnd do er roch sey bestrewe den tzagel mit 
einem melb als ein andern fisch vnd nym ein haisz smalcz in 
einer pfannen da mit beslach den fisch vncz daz er sich pach vnd 
richt in an 


*Pastry, scattered, in honey sauce* (Nr. 172), [cooking 
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recipe] f{ 

Wiltu machen gestreusz pachen von einem taig von 
airen So mach in hert als zu einem haidinischen pachen vnd 
mach auch pleter als haidenisch pleter vnd sneid ein snitel dy 
smeler sey dann ein vinger vnd versneid an kaynem ort die 
pleter nicht vnd lasz die gancz vnd nym ein smalcz in einem 
moerser vnd secz es dann das es hais oder wellig werd vnd nym 
einen kolloeffel oder ein holcz das da sey als gros damit raich an 
die pleter von dem plat dastu gesniten hast vnd leg ye ains hin 
vnd vberleg das ander vnd wirf es ab dem holcz in die pfannen 
vnd lasz es pachen vncz es sein genueg gewynn Sey Im sein not 
so ker es vmb in dem moerser vnd 


[60v] 


mach denn ein guete suppen darczu von hoenig vnd von gutem 


gewurcz vnd dorczu nym ein wenig weins vnd ein wenig essigs 
daz es durch das hoenig piczel vnd strae darein ein wenig 
weinper vnd geues die suppen auf das pachen wenn du es 
wellest anrichten damit ist es beraitt 


*Meatballs, roasted in yolk, yellow and green* (Nr. 
173). [cooking recipe] 11 

Wie man paris opfel machen sol Wiltu machen paris opfel 
So hawe das praet als zu dem holpraten vnd stos es in einem 
morser vncz das dich czimt das dich sein benuegt vnd nym 
darczu ein stawbel melbs vnter zwey air darnach vnd du sein 
bedarfft vnd nym darczu saffran vnd gut stuepp die du gehaben 
macht vnd stos es vnter das gepret vnd mach daraues kugel sam 
die opfel Nym sie dann vnd leg sie in ein gute prwe vnd wenn sie 
wol gesieden so stosz sie an ein spissel vnd leg es zu einem 
feuer vnd beczeuch den apfel halben mit einem gelben totter als 
vil du wild vnd ein wenig auf die andern seitten mit totteren ge 
macht mit gruen safft aues petersil vnd ob du das nit kanst So 
nym petersil vnd stos in in einem morser vnd twing das safft 
daraues durch ein tuch vnd geues das vnter den tottern 


[6ır] 
darnach beslach die an der andern seitten mit dem gruen totter 
so ist es beraitt 


*Pastry, mashed, with calf's lung* (Nr. 174) [cooking 
recipe] f| 
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Von einem gestamfften pachen Wiltu ein gestamftz 
pachen machen So nym ein kelberein luengel dauon so mach 
ein kuchen von acht airen in einer pfannen So nym her die 
mauerrachen als du sie vor berait hast mit allen sachen darnach 
secz sie in den kuchen darnach vnd du ir bedarfft vnd der kuch 
sol wol gewurczt sein vnd lasz sie darynn verpachen vnd 
beslach sie dann mit tottern vnd wart das es erczogen sey gen 
dem feuer wenn du es anrichten wellest so bewar es das es 
ander pfannen icht hafft vnd sturtz es vmb auf ein schussel das 
sie die spicz auf keren da mit ist es berait 


*Calf's liver roast* (Nr. 175) [cooking recipe] Y$ 


Von einer gefulten lebern Wiltu machen ein gefulte lebern 
von einem kalb so nym ein leber vnd hack die klein vnd wurcz 
die wol vnd mach dann ein leber daraues vnd slach ein necz 
darumb vnd verspeil das wol mit klein speilen vnd leg sie dann 
auf ein rost vnd lasz sie praten vncz das dich sein genueg 
tuenck vnd nym die dann her vnd beslach die halb mit totteren 
die rot sein auf dem rost vnd darnach mit grun tottern mit 
petersil safft das ander tail beslach vnd lasz es erheissen tantum 


suffieit 

[61v] 
*Freshwater crayfish roast, four colours* (Nr. 176) 
[cooking recipe] }| 


Ein praten von krebszen Wiltu ein reindel von krebszen 
machen so schel die krebs also roch darnach vnd du ir machen 
wilt vnd nym das gepraet fuer dich vnd hack das klein vnd nym 
darunter rohe air als vil dich gut dunckt vnd siech darczu das es 
icht zufeucht werd das du es zu einem sinbellen praten machst 
vnd daz er gewurtzt sey mit stuepp vnd mit saffran da mit leg es 
in ein pru von wein vnd auch von essig vnd lasz es sieden vncz 
bis es sein genueg gewinn an die stat do mit stos es an ein klein 
spissel vnd leg In zu einem feuer vnd beslach In auf das virteil 
mit weissen airen vnd tu es nach der twirich des pratens vnd 
das ander teil beslach mit tottern vnd das dritt beslach mit 
gruen airen von petersil vnd beslach das virt tail mit gelben 
airen 


Wer will machen ein mayschen kuchen zu einer herren 
schuessellen so nym auf x air vnd zerslach die wol vnd nym 
darczu petersil als vil dich genuegt vnd beslach das alles vnter 
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einander vnd nym klein wuercz vnd wann dich eins morsers 
vnd secz den auf ein kolen vnd tu darein ein loffel vol smalcz 
vnd lasz es hais werden vnd geusz darein 


[62r] 
die air vnd lasz es kuel pachen vncz das dich sein genueg dunck 
vnd richt das also gancz auf ein schussel 


*Fresh cheese pancake* (Nr. 178) [cooking recipe] Y$ 

Wiltu machen ein essen in dem mayen das da haiszt ein 
gespoett So nym ein fliessenden kaes auf ein hoff schussel 
gesniten wol nach masz vnd nym darczu vj air vnd slach dy in 
den kaes vnd nym auch maysch puttern in ein pfann als vil dich 
benuegt vnd thu den kaes mit den airen inn das smalcz vnd hab 
es vber das feuer vnd zeuch das ay in der mitt mit einem loffel 


vncz es werd slecht da mit ist es beraitt 


*Pastry, like a straw* (Nr. 179) [cooking recipe] | 


Wiltu machen ein gestraecz pachen So mach ein taig mit 
eitelen airen als zu kuchlein von melb vnd wurcz in wol vnd 
mach in gel vnd waren dich ganczer halem wie vil du der wild 
haben vnd streue die halem in den taig das sie nas werden da 
mit leg sie czol weis in ein pfann vnd lasz sie pachen vncz sie 
prauen werden So nym sie dann heraues damit zeuch die halm 
aues so ist es beraitt 


*Egg pastry* (Nr. 180) [cooking recipe] 

Von ayr kuchen Wer will machen gut kuchen von airen in 
einer hern schussel So nym air vnd zeslach die wol vnd sneid 
darczu der semel ein wenig klein gewurffelt vnd das die sey 
duenn aufein 


[62v] 
schusselen sniten als vil dich sein benuegt als du ein andern 
kuchen machst vnd geuesz in derein vnd lasz in pachen vncz er 
sein genueg hab ynnen vnd auessen da mit slach in auf ein 
panck vnd haw daruenter gut gewurcz vnd sneid In zuscheiben 
vnd richt in an 


*Eggs, stuffed* (Nr. 181) [cooking recipe] 1 

Von gefulten airen Wer machen will gefullt air der slach sie 
an der spitz auf vnd thu ein wenig smalcz in ein pfannen vnd 
geues es darein vnd lasz es pachen vncz es sein genueg hab 
ynnen vnd aussen damit slach in auf ein panck vnd haw 
daruenter gut gewurcz vnd sneid in zuscheiben vnd richt in an 
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[cooking recipe] }1 

Wer anders will machen gefullt air der nem viii air vnd slach 
sy an der spicz auf vnd tu ein wenig smalcz in ein pfannen vnd 
geusz die dorein vnd zeuch in ander mitt mit einem loeffel das 
sie ein wenig feucht sein vnd thu sie dann ab dem feuer vnd 
hack sie klein auf einer panck vnd tu daruenter gut wurcz vnd 
petersil vnd full das wider in die schal vnd leg sie dann in ein 
pfannen vnd lasz sie sieden vncz dich sein benuegt So nym sie 
dann herwider aues vnd schel sie schon vnd stos sie an ein klein 
spissel vnd mach dorczu ein gruen safft von petersil vnd menig 
vnd ferb die tottern als vil dich sein benuegt zwen oder drey das 


[63r] 
die werden gruen vnd das die andern als vil der gruen werden 


rot vnd leg dann die ayr zu dem feuer bey der spitz vnd laz die 
werden haisz vnd beslach dann die air eins gruen das ander rot 
da mit sein sie beraitt 


*Pancakes in three colours, stuffed and batter fried* 
(Nr. 183) [cooking recipe] }| 


Wiltu machen ein hubsch eszen von airen so mach iii pleter 
ains gruen das ander rot das dritt weis vnd nym dann als du 
pest muegst ein kleinkeit daz das gesoten sey vnd wol gewurczt 
vnd gemacht mit weinperen vnd nym es dann her vnd praitt sie 
dann als dick sie sein da mit wind sie vber einander als ein 
gewuenden briff iglichs plat besunder vnd mach vor aus ein taig 
darczu da du sie Inn becziechst vnd pach es mit smalcz 


*Regelbirn, stuffed and batter fried* (Nr. 184) [cooking 
recipe] }1 

Von Regelpiren Wer machen well von regelpiren ein hubsch 
eszen So besneid sie so du aller duennst muegst vnd sneid sie 
nach der leng entzway vnd nym sie dann aues als du pest 
muegst das sie hol werden vnd ein gruen full von weinpern von 
airen vnd von gewurcz das die air geswaid sein in der pfannen da 
pach aues ein taiglein als das vorgenant eszen vnd richt es an 


*Milk cake* (Nr. 185), [cooking recipe] ff 


Wiltu machen hubsch kuechlein die dahaissen milch 
kuchlein die sneid klein vnd wirff sie in ein strawben taig der 


nit ze duenn sey vnd wurcz 


[63v] 
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es mit saffran vnd mit stupp vnd lasz es beleiben wie du wild 
oder pach es suest vnd richt es an da mit ist es beraitt 


*Pancake in three colours* (Nr. 186) [cooking recipe] $| 
Von gestrichen kuchen Wiltu machen gestrichen kuchen 
von airen So nym dreyerley pleter gruen weis vnd rot vnd das 
die wol gewurczt sein vnd beklaib die pleter wol ydes plat mit 
seiner gestalt mit airen vnd leg sie dann zu sammen vber 
einander wol gestrichen mit airen in ein pfannen mit smalcz 
gepachen als ein andern kuchen vnd went in vmb ob sein not ist 
etc. fon e 


*Chantarelle pastry* (Nr. 187) [cooking recipe] $4 


Wer machen will ein hubsch gepachens genant 
pfifferling So mach ein tail als ein haidennisch pachen als du 
einen vnrat machen wollest verstest du sein nicht So mach 
doraues klein pleter als ein pifferling eins mer das ander 
mynner Als du pleter machst so wart das sie an der mitt dick 
sein vnd an den oerteren duenn vnd halt sie vber ein smalcz als 
ein ander gepachens vnd stuercz die pleter zu einander auf 
deiner hant als einen krapffen vnd stuercz sie dann zu einander 
mit den czipfeln vnd hastu dann zwir gestuerczt so mach im an 
der mitt stingel vnd dunckt dich sein genueg so wirff es dann in 
ein pfannen 


[64r] 
vnd lasz es pachen so kreucht es vntereinander vnd gewint 
einen stingel als ein pfifferling als sie dann gepachen sein so 
nym sie dann heraues vnd mach ein suppen daran mit hoenig 
vnd mit stupp vnd mit saffran vnd mit weinperen als ein ander 
pachens 


*Pastry with raisins Pastry with milk* (Nr. 188) 
[cooking recipe] }1 

Wiltu machen gute geprantte kuchel So mach sie anders 
dann sie gemain sein darnach vnd ich dich lernen will vnd das 
der taig ein weniger duenner sey als du denn den taig 
gemachest so streu darein weinper vnd tu darein ein wenig 
saffrans vnd zeuch es angestrichens ab einen pretel vnd lasz es 
pachen 

*Pastry with milk* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Wiltu es aber verkeren 


so prenn es ab den taig mit haisser milch vnd tu Im dann als vor vnd stupp es als vil 
mer darczu vnd wurcz es wie wol du wellest da mit pach es als das vorgenant essen 
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recipe] 11 

Von krapffen Wer will machen gut krapfen der mach ein taig 
von eitel airen vnd ein wenig wassers vnd das es duenn werd 
vnd doch ein steuebel melbs vnd geusz den taig mit dem plaetel 
in ein pfann dorynn ein smalcz sey als ein haselnuesz vnd lasz 
es pachen das es vnden roesch werd vnd oben feuecht sey vnd 
nym es heraues vnd full 


[64v] 
es als ander krapffen mit weinperen vnd mach es als du pest 
muegst aues dem czeueg So du sy dann gar gemacht hast als ich 
dich gelernt han so nym sie vnd pach sy dann in einem wenigen 
smalcz als ander krapffen 


Wer machen will ein gruene mandelmilch der stosz mandel 
auf ı/2 libra vnd nym schieppen als du maist muegst vnd seued 
die in wasser vnd nym das wasser vnd twing den mandel halben 
da mit durch ein tuch oder mer vnd lasz es denn gesten als ein 
suelcz vnd nym es dann vnd prich es auf ein schussel als ein 
ander gruene milch mit zucker vnd richt es an 


Wer ein ayr mues machen will der nem vier air vnd mel vnd 
hack das vnder einander vnd das es sich hacken lasz vnd wenn 
es denn klein sey so nym es dann her vnd zeuch es in haisse 
milch vnd mach es dann weder zu dick noch zeduenn vnd 
smalcz es wol vnd ein zucker darauf 
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31: selnusz back sey in butteın Dann hab ein 
kessel gleich man zucker macht 

32: thü sie dar Inn vnd dar über honich vnd 
wurff esz vmb als zucker Dannn 

33: teil esz ausz vff ein teller gleich dü 
gesehen hast losz es von Im selber hertt 

34: werden 

35: Fladen Recipe fryschen kese stosz in wol 
vnd thü büttern dar Inn nit 

36: zu feil vnd eiger vnd auch ein wenich 
milch vnd ein vntz rosen wassers 

37: meng es vnder einander vnd auch ein 
wenich zucker wann es gebacken ist 

38: so thu auch zucker vnd rosen wasser dar 
auff so du esz machen wilt schmer 

39: die pfan vnd strew mel dar Inn vnd schut 
es wider vmb vnd geusz dan den 

40: past dar in vnd back es gemelich sicur 
vidisti wiltu du machst wurtz vnd gut krauter 
41: dar in thun alsz petcssilige römsch köl 


mach es als ein solssen vnd thu esz dar in 
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[99r] 
01: hic incipias® 

02: Wiltu machen biren fledelin so schele die 
biren 

03: vnd snide die kernen dar us vnd tu die 
biren 

04: in einen hafen vn vft einen loeftel vol 
honiges 

05: Och dar in vndloß sü sieden vnd so es 
gesüdet 

06: uf ein fiertel einre stunden so stosse es in 
eime 

07: steine vnd slach eiger dutter dar vnder 
vnd 

08: mache es in der dicke also eine dicke 
gesigen 

09: erweise vntu dar gut suesse wurtz 
gever=- 

10: wet vnd ein wenig gestossen negelin vnd 
11: mache bastetten boedemelin uf zwene 
vinger hoch 

12: vn tü in iegeliches also gros butters also 
ein halbe 

13: bom nusse vnd tu sü in den ofen vndloß 
sü herten 

14: vn tü dar in die spise vnJloß es bachen 
15: Wiltu biren Hedelin machen in der vasten 
so 

16: schele die biren vn snide die kernen dar 
us vnd 

17: süde sü mit enwenig honiges vf ein 
vierteil einre 


18: stunden vnd stoße es in eime steine vnd 
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tu ein 

19: dicke mandel milch dar vnder vnd kleine 
20: resylin vnd loß die resylin vor hin ein 
wenig 

21: sieden mit eime walle vnd nim suese 
gever= 

22: wete wurtze vn ein wenig gestossen 
negelin 

23: vnd menge das alles vnd.eınander vnd 
mache es 


24: als ein dicke fladotte vn mache bastetten 


[99v] 
01: bödemelin vf zwene vinger hoch vnd 
slach das 

02: dar in vndlos es bachen in eime ofen cr 
cetera 

03: Wiltu machen slüperlin so nim marck 
von eime 


04: rindes schenckel vnd hacke Jar klein vnd 


tü suesse 

05: wurtze dar vnder also rö vnd mach ein 
gewir= 

06: ket teigelin vnd slach das dar in vnd 
mache es 

07: sin wel vnd lang also ein wurst vn. bache 
das 

08: Wiltu machen paris fledelin so nim 
rickelin 

09: von rindern oder von kelbern vnd nim 
veisset 

10: kalpfleisch dar vnder vn. süde das wol 
vnd 

11: hacke az klein vndernander vnd dü dar 
vnderein 

12: geverwete spise wurtze vnd mache ein 
koeppfelin 

13: also wöltest du milch laden machen vnd 
dü daz 


14: geheckede dar in vnd mache ein boede2# 
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melin vnd 

15: decke es reine zu Juz es gehebe sy als 
bastete 

16: vnd bache es in eime smalcze oder in 
eime ofen wo inne 

17: du wilt er cetera 

18: Wiltu machen fledelin von slotterkese so 
nim 

19: weichen kese der des selben tages gemaht 
ist 

20: vnd stosse den in eime steine vnd nim 
eiger tuttern 

21: vnd menge die dar vnder vnd B mache 
boedeme= 

22: lin die do eins vingers hoch bort hant uf 
getriben® 


[100r] 
01: vnd tü do in ein ieglichs boedemelin als 
vil 
02: butters vf ein halbe böm nus vnd dü die 
03: boedemelin in einen ofen vn los sü 
herten vnd 
04: züch sü denne her wider vs vnJtü die a= 
05: dotte dar in vnd s loß sü dar noch bachen 
so 
06: hestu laden von slottcrkese er cetera 
bnur?2® 
07: Für den krebiß so nim galitien stein vnJ 
08: stose den klein vnd nim kalmon vnd 
bürne 
09: den nün werbe vnd zu ideme bürnende 
10: so lesche in in wine vnd stoß in klein vn. 
11: nim eins also vil also des andern 
temperiere 
12: daz vndermander mit honig daz ist güt er 
cetera 
13: Wiltu Jaz gro Plaster machen so nim 
14: kalmen vnd solt Jaz riben klein vnd reren 


15: durch ein düch Jaz es glich klein werde 
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vnd 

16: nim blywiß vnd rib in Och so du cleinest 
17: mügest vn sölt Och nemen essig wihe 
18: wasser wihe saltz rose wasser vnd ein 

19: wenig wein stein vnd sölt nemen ein ke= 
20: chelin vnd sölt es dar in tun vnd solt 


21: es lossen sieden vn wiltu lügen wenne 


[100v] 
01: es genüg habe so sölt nemen ein howe 
mes= 

02: ser vn. solt nemen ein süthe vnd solt 


druff 


03: troeffen uff Jar messer vnd wenne es sich 


lat 

04: triben so hat es genüg Die selbe ist 

05: gür® für ein alten schaden so nim bliwiß 
iii 

06: lot Item littarige vn. stos es wol vnd vnd 
07: tem per es wel® mit dem oley vn mit 
dem 

08: andcın Ja dar zu geheret vn ruere es 
vaste 

09: so wurt sü güt er cetera 

10: Der do wil ein selbe machen für den 
brant 

11: der sol nemen böm ole het er es nit so 
neme 

12: nuß oley vnd vngenoetiges wahß glich 
vil 

13: vnd zerloße vndernander vnd neme dar 
zu ein 

14: troeppfelin essig vnd ein troeppfelin wihe 
wassers 

15: vnd dar zu öch ein wenig bliwiß vnd so 
er 

16: Jaz was zerlot so schütte er Jaz oley vnd 
die 

17: andern teil vndernander so wurt ein selbe 


dar 
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18: us so es kalt wurt er cetera 

19: Wiltu machen ein selbe die güt ist so nim 
20: bergin speck vngenoetiget wahß wiröch 
vnd 

21: meygeschen ancken ie weders glich vil er 


ceterä 


[101r] 
01: Wiltu ein selbe machen für die rude so 
nim 
02: virn bergin speck also gros also ein fust 
vnd dar 
03: zu nim Och ein vierling swebel vnd iiij lot 
04: queck silber vn. zerlos den speck vnd tu 
05: die grieben dar us vn’ wenne es ein we= 
06: nig kalt wurd so ruere den swebel dar 
07: vnder vnd wenne du den queck silber wilt 
08: dar in tün so® ein wenig essig dar vnder 
vnd 
09: doete in wenne er gestirbet so seige den 
10: essig dar abe vn ruere az alles 
vndernander 
11: so wurt es ein güt selbe für die rude crc. 
12: Wiltu machen ein seilbe für den 
fliegenden 
13: wurm so nim virnen bergin speck also 
gros 
14: also ein ey vnd ij lot quecksilbers vn so 
vil 
15: lorbers also ein ey den zerstoß zu mele 
vnd 
16: zerloß den speck vn. tu die grieben her 


17: us vndruere Jar mel darvnder vnd mache 


18: ein dicke selbe vnd nim die ij lot queck= 
19: silbers vn doete sü vnd ruere es dar 
vnder 

20: vnd smire dich do mitte wo du den flie= 


21: genden wurm hest so genisest du er cetera 


[101v] 
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01: Item hestu Nlecken die dir nit wellent abe 
02: gon so nim holder bluete vnd trag die mit 
03: dir in die bastube vnd wenne du switz= 
04: ende wurst so ribe dich zu frumende do 
05: mit so gont dir die flecken cr cetera 

06: Wiltu machen ein omen kirsewines so 
07: soltu nemen einen halben omen honiges 
08: vn sölt den honig losen sieden vnd los in 
09: donoch erkalten vn wurf denne den 
schum 

10: her abe vn schütte in vndcr den kirsewin 
vnd 

11: loß in ston ein dag in eime zuber vnJ 
rüre in 

12: vndernander vn. so du in in das faß 
getüst 

13: so ruere in vierzentage alle tage ein mol 


14: oder zwurn vnd nim zwei lot wissen 


ingeber 

15: vn zersnide den klein iiij lot zimmin j 
16: lot negelin cr cetera 

17: Ice dem die hoden® geswollen sint der 
18: sol nemen mos das an den hagen bömen 
19: wehset vnd sol Jaz moß sieden in milche 
20: ein vierteil einre stunden vnd sol nemen 
21: kamillen oley vnd der salben von der vier 
22: oleyn vnd sol die hode® vor hin vaste do 


mit 


[102r] 
01: salben vnd smieren vnd sol dar moß den 
über die 

02: hoden binden also warm also ers denne 
erliden 

03: mag so zerzühet es cr ceterea 

04: Wiltu machen ein halbe wagen salbe so 
nim ein 


05: zentener hartes hartzes vnd du Jr zum 


ersten 


06: in einen kessel vnd loß es gemechlichen 
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zergon 
07: über dem füre 2# vnd schütte es denne in 
eine bütte 

08: vndnim denne ein vierdenteil von eime 

zentener 

09: Jar xxv libr® hertes beches vnd loß dur 


Och gemec= 


10: hlichen zergon vber demme füre vnd 
wenne es 

11: zerget so zeise es hübestlichen in die bütte 
voder 

12: das hartz vnd ruere es zu frumen vnder 
nander 

13: vnd nim denne Ix libru® oley trestern vnd 
loß es 

14: Och zergon obe dem füre vnd schütte es 
in ein 

15: sihe vndloß es öch zergon® in die bütte 
löffen 


16: vnder Jar ander vnd nim denne ein 


zentener vn= 


17: slutes vnd loß Jar Och zergon über 


demme für 

18: vnd schütte es öch dar vnder vnd wenne 
du die 

19: stücke alle vndenander geschüttest so 
sihe es 

20: durch ein syhe in ein ander bütte vnJ 
ruere es 

21: denne uf ein halbe stunde do noch vnd 
über 

22: dis® drige stunden do noch so ruere es 
aber 

23: ein wile vnd an dem and.ın tage do noch 


fuerge® 
[102v] 


01: so ruere es aber ein wile so hat es genüg 
02: wiltu abe machen ein gantze selbe so nim 


aller 
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03: dinge noch also vil er cetera 

04: Wiltu ein gebachens machen so nim 
biren 

05: mandeln vnJtrübel vndroesche sü in 
einem 

06: honige vnd hacke es vnJ verwe es vnd 
mache 


07: denne kügelin vn. lege sü vf ein teller Jaz 


08: mit melle besprewet sy vnd züch denne 
09: die selben kügelin durch ein teigelin 
gem= 

10: aht mit halp wine vnd mit wasser vnd mit 
11: mel weder du wilt geferwet oder 
vngeferwet 

12: vnd bache es denne in olei er cetera 

13: Wiltu bachen eger one smalcz vn. one 
butter 

14: so nim ein pfanne vn. lo sü reht heiß 
werden 

15: vn. klopffe die eger rehte wol vn. nim 
16: ein wenig salczes vnd sprenge es vft den 
17: boden so die pfanne heis wurt so schütte 
18: die eger dar in vnd hebe es ein wile vntz 
19: Jaz die eger verharstent vn. kere die 


20: pfanne gegen dem füre ein kleine wil 


21: vntz Jaz die eger roeseleht werden dar 
noch 

22: nim die pfanne vnd setze den bodem in 
warm 

23: wasser so got der küche gern her us cr 


cetera 


[103r] 
01: Wiltu krappelen machen so nim kalbes 


lunge vnd 


02: vnd veisten speck vn lo Jaz mittenander 
sieden vn 

03: dar noch sol men es hacken vn nim 
denne 


04: eger vnd wurtze vn. menge es vnder 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo2 Seite 8 von 28 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:59 


nander vnd 

05: slahe es in einen zwifaltigen deick vn’ 
bache 

06: es denne in eime ofen odcr in smalcze obe 
du 

07: des ofens nit en hest er cetera 

08: Wiltu hirne kuechelin machen so nim 
eines kalbes 

09: hirn vnd güt mel vnJstoß Jaz 
vndcernander vnd 

10: bache es in smaltze cr cetera 

11: Wiltu milch laden machen so nim des 
vorgen 

12: geheckedes von den crapellen vn. suesse 
milche 

13: vnd eger vn.d wurtz vnd safferon vnd 
mache daz als 

14: vndernander In einen vesten deig vnJ 
bache es in 

15: eime ofen vnJ wenne es gebacken sy so 
nim es her 

16: us vnJsege zuker dar uff hestu in nit so 
17: sege gemaln wurtz dar uff er cetera 

18: Wiltu einer ander lege milch fladen 
machen so nim 

19: güte abgenomen milche vnd eger dutteın 
dar 


20: vnder dar vnder vndtu daz in einen 


vesten 

21: deig vnd ferwe die morgen milche mit 
22: safferon ein wenig vn. bache es in eime 
23: ofen Jaz selbe sint besser laden vnd 


hoefe= 


24: licher wenne die ersten er cetera 


[103v] 
01: Wiltu gefüllete ofloten machen so nim 
ofelotten 

02: vn züch sü durch ein smaltz vnd nim 


eins kreppfelins 
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03: geheckede vnd slach es vft die offeloten 
vndleg 

04: es vff ein ander ouelote vnd würcke es 
also ein 

05: ander kreppfelin vn bache es in smaltze 
vnd wenne 

06: es denne wol gebachet so nim win vnd 
honig 

07: vndsprege es druff er cetera 

08: Wiltu geteilete laden machen so nim 
weichen 

09: kese vnd eger vnd svinen lunge vnd loß 
das 

10: sieden in wasser also wöltest du ein lung 
11: müs machen vn hacke daz klein vn‘ nim 
12: eger vnd wurtze vn mache Jaz alles 
vndernander 

13: vnd tu es vff ein halben bodem vn nim 
den den 

14: kese vnJeger vnd vft den andern halben 
bodem 

15: vnd bache es in eime ofen also rehten 
fladen 

16: vnd wenne du sü vs dem offen nümest so 
soltu 

17: zucker by dir haben vnd sege in dar vft cr 
cetera 

18: Wiltu kreppfelin machen In der vasten so 
nim 

19: gebroten biren mahtu sü haben ist Jaz nit 
20: so nim röwe biren vn] nim fygen 
mertrübel 

21: mandelkernen mahtu sü haben oder nuß 
kernen 

22: vnJ gruen oeppfel vnd gesotten vnJtu es 
als 

23: vndernander eee® es abe mit güter suesser 
wurtz 


24: vnd mit Ingeber vn. hacke es wol vnd 
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bache es 


25: wol in oley cr cetera 


[104r] 
01: Wiltu so so mahtu us dem selben 
geheckede 

02: machen weder du wilt tertelin mit eime 
zwifel=® 

08: tigen® oder j kreppfelin oder gefüllete 
kuwelehte 

04: kuechelin in einem seigern teigelin 
gewelgert vn. 

05: vser demme teige gebachen Oder 
brotwur= 

06: sten mit brotbecker teige oder mit 
andcrm teige 

07: vnd daz vorgen geheckede dar in gefüllet 
08: oder ander ding was du in der vasten 
füllen wilt 

09: vn bache es denne in oley vnJso es 
gebachet 

10: so mahtu es honigen odcr varen lon cr 
cetera 

11: Wiltu ein peterlin muß machen mit 
wurtzeln 

12: so schele sü vnd snide sü wurfelehte vnd 
brote 

13: sü in oley vnd halp so vil geschoeleter 
mandeln 

14: kernen vnd vnd halp also vil mertrübel 
vnd 

15: nim denne safferon vnJ Ingeber vnJ 
einen 

16: loeftel vol honiges vnd loß Jar erwellen 
vnd 

17: wenne men das an rihten wil so sol men 
18: zucker dar uff dün obe man in het cr 
cetera 

19: Wiltu grundeln haben by das muß so 


soltu 
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20: machen einne dicke mandel milch vnd 


21: solt nemen zuker vnd lege die grundeln 


[104v] 
01:9 lebendig dar in vnd so sü eine wile do 
02: inne geligent so sol man $ve st sü sieden 
03: vnd so daz wasser ingesüdet so sür sü mit 
der 

04: mandelmilch vn. slach sü de denne 
drucken 

05: us vnJsege gestossen Ingeber dar uf vnd 
06: setzte sü denne by das muß cr cetera 

07: Wiltu einen Newin machen so söltu 

08: nuß kernen schelen vn. nim safferon vnd 
09: dicken honig vnd wiß brot vndstoß es 
10: vndernander vn sölt denne nemen win 
11: vnd solt in erwellen vn. dar an tün vnd 
12: loß es vndernander wallen vnd sieden 

13: also einen kese bry vnd denne setzen 

14: vft eine heise esche vnJ oley dar vff 

15: schütten et cetera 

16: Wiltu rufolken füllen so nim vigen man 
17: deln vnd Ingeber vndsafferon vndstoß es 
18: vndernander vnd engelle die rufolken zu 
19: den oren vn. tu die füllot dar in vn 

20: züch sü durch ein ole vnd brote sü uff 


21: eime roste er cetera 


[105r] 
01: Wiltu machen lose erweissen so söltu sü 
schelen 

02: mit lougen vnd sieden vn do noch 
stossen in 

03: eime steine vn] mengen mit honige vnde 
04: denne anrihten in cleine schüsselin od in 
05: becher er cetera 

06: Wiltu gebrotten milch machen so mach 
07: sü also verlorn milch vn tu sü denne in 
08: bechcr vn brote sü in eime ofen cr cetera 


09: Wiltu blumen in dcr vasten machen so 
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10: nim vische die rot geroeuchet sint vnd 
hake 

11: sü vndnim hecheden oder ander wisse 
vische vn 

12: hacke sü öch vn nim ein wenig safteron 
vnd 

13: menge es mit ein wenig wines vn sölt 
14: des wissen visches ein wenig odcr ein teil 
dar 

15: in tun so es reht geverwet wurt also 


16: eins eiges dutter vnJlege es dar noch in 


17: ein presse Jıaz es trucken werde also ein 
18: obe denne der rot visch nit rot genüg 
19: werre so nim roten tresencr vn ströwe 


20: in drunder er cetera 


[105v] 
01: Wiltu kaben-baeher® machen fladen in 
der 
02: vasten so söltu machen ein gebrochen riß 
mit 
03: mandeln so du aller beste kanst vn verwe 
04: es ein wenig mit safferon das es eger 
05: fladot gelichet vnd mache es als ob es eger 
06: fladot were vnd tü es uff einen bodem 
von 
07: teige vnd bache es in eime ofen also rehte 
08: laden er cetera et 
09: Wiltu huben bachen so nim safferon vnd 
eger 


10: vnd güt mel vnd würcke Jız so du iemer 


veste 

11: kanst vn sölt es dar noch zertriben so du 
12: iemer dünste kanst mit eime welle höltz 
vnd 

13: so du es dünne getrübest so soltu es 
stossen 

14: Vber einem schüssel bodem vnd also du es 


15: wilt bachen so soltu es werffen in warm 
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16: smaltz vntz das es geharstet er cctera 
17: Wiltu rogen kuechelin machen so nim 
18: rogen von hecheden vn. den stoß oder 
mal 


19: in vnJtu mel dar vnder vnd tempeziere 


20: Jaz vndernander also were es ein teig von 
21: egern vnd bache es denne in oley cr 


cetera 


[106r] 
01: Wiltu Inoley bachen so nim vigen 
mertü= 
02: bel vnd mandelkernen vn gebroten 
biren 
03: vnd hake es klein vndernander vn nim 
suesse 


04: wurtze oder ander wurtze oder hunig vnd 


menge 

05: es vndernander vnJtu es vff einen bodem 
von 

06: teige gemaht vnJlege es denne in heiß 
07: oley vnd loß es wol bachen er cetera 

08: Wiltu lungen kuechelin bachen so nim 
lunge 

09: vndspint vnd loß es wol sieden vnd do 
noch 

10: so hake es clein vnd sölt nemen pfefter 
vnd 

11: dar vnder ströwen vn. do noch so nim 
hvnig 

12: vnd roeste es do mitte vnd slahe es denne 
13: mie® us das es kalt werde vn’ mache 

14: denne kügelin also bom nusse vnd mache 
15: denne einen dünen teig also wöltest du 
16: struben bachen vnd züch die kuechelin 
17: dar durch vn wurff sü denne in heiß 

18: smaltz et cetera 

19: Wiltu kese kuechelin machen so nim 

20: drucken kese der güt sy vnd stoß 


21: den vn nim eger vnJ mel vnd mach Jaz 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo2 Seite 14 von 28 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:59 


22: vndernander vn bache sü in smalcze 


oder in ancken 


[106v] 
01: Wenniltu® herbest Milch machen so nim 
milch 

02: zwuischent den zwegen messen vn. tu sü 
in 

03: einen roten irdern haften vn. salcze sü 
also ein 

04: ander müß vn so sü gerünnet so ruere sü 
alle tage 

05: Wiltu ein gebachens machen so nim nuß 
kernen 

06: vnd sure oeppfel vnd stoß es vn wurtze 
es abe in 

07: dem steine vnd nim ein teig vnd mache 
kreppfelin 

08: odertertelin vnd bach es cr cetera 

09: Wiltu löch muß machen so nim das 
wiseste an 

10: dem löch vn süde in schoene vn. balle 
in us also 

11: krut vnd nim denne suese gemilchete 
heringe 

12: vnd backe es vndernander vn nim denne 
mandel 


13: milch vnd oley vnd tu daz vndermander in 


einen 

14: hafen vn nim denne safferon vndnim 
denne 

15: safferon vn brot vnd mache es 
vndernander so 

16: es denne gesüdet so tu mandel milch in 
17: die schüsseln vn rihte es denne an cr 
cetera 

18: Wiltu geschelte erweisß machen so schele 


19: sü mit lugen vn. derre sü vn. setze sü zu 


[107r] 
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01: mit halber win vnd wasser vnJtü oley dar 
02: vnder vnd loß es mittenander sieden cr 
cetera 

03: Wiltu zigern machen mit mandeln so 
stoß 

04: den mandel vn’ mole in dicke vnd 
erwelle 

05: in denne in eime pfennelin vn slage es us 
06: so er denne erkaltet so tü in denn in ziger 
07: zeinelin so formieret es sich vn slahe in 
uf 

08: teller vnd sege zucker dar uff er cetera 

09: Wiltu denne butterwecken machen so 
nim 

10: des selben zigers vn’ stoß in vnJleg in In 
11: kalt wasser et cetera 

12: Wiltu ein welsch Gries muß machen so 
13: mache milch siedendig heiß vnd ruere 

14: grieß3 dar in also einen bry vnd wenne 

15: ein wal dar über kumet so tu eiger dar 

16: vnder vn. denne gelütert smalcz vnd 

17: setze es vs das es nime siede vnd so 

18: man es angerihtet so tu zucker druft cr 


cetera 


[107v] 
01: Wiltu ein rehe muß machen so nim des 
02: rehes koppf hirn vnJ sweiß vn süde das 
03: mittenander vnd stoß es in eime steine 
mit 

04: brotte vnd menge es us mit der bruegen 
et cetera 

05: Wiltu ein zwuefuessig meuchelin 
machen 

06: so soltu nemen brot vnd rere das in eiger 
07: vnd kloppfe es vndemander vnd bache es 
08: in smaltz so du iemer veste maht vnd 

09: snide es denne wurftelehte vnd mache 
10: es in einen senften pfefler er cetera 


11: Wiltu machen ein gebachens von 
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12: gebruegeten teige so nim güt mel vnd 
13: bruege Jaz mit milche oder mit wine Jaz 
es 

14: senfte blibe vnd menge es vs mit eigern 
15: vnd bache es mit smalcz er cetera 

16: Wiltu machen verbachen müß so nim 
17: gut mel vnd eiger vnJ mache einen 
dünen 

18: teig also wöltestu struben bachen vnd 
ströwe 


19: es in ein warmes smalcz vnd hacke es do 


[108r] 
01: Noch vnd wurff es in eine heise milch 
vnd 

02: loß es sieden vnd tu dar an safferon vnd 
wurtze 

03: obe du sü haben maht er cetera 

04: Wiltu einen Berendreck machen machen 
so 

05: nim gebroten biren vnd gebrant brot also 
06: woltest du einen swartzen pfeffer 
machen vnd slach 

07: es durch ein düch so du dickest maht vn. 
08: nim oley vnd tü es dar an vnd wurtze 

09: die güt ist vnd hvnig vnd eger er cetera 
10: Wiltu eine Amelunck machen so nim 
den 

11: besten weissen vnd erlise in also schoene 
12: also du iemer kanst vnd tü in denne in 
13: einen zuber vnd schütte frisch wasser dar 
14: über alle tage vntz das er xiiij tage 


15: gewessert wirt so tun denne Jar wasser 


16: abe vnd stosse in in einem steine wol vnd 
17: tu in denne in ein wis duch vnd swinge 
18: in wol in dem frischen wasser so du 


19: aller vaste mahs vnd seige das wasser 


[108v] 


01: Denne abe so du aller truckenste maht 
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vnd 

02: slahe in denne vf ein wiß düch vnd loß in 
03: dorren an der sunen so er iemcr verste 
mag 

04: vnd hencke in denne an den luft in einen 
05: korp oder in einen sag er cetera 

06: Wiltu ein kirsemüs machen so nim rote 
07: kirsen vnd gebrant brot vnd lo Jaz 
vndernander 

08: sieden mit guter bruegen vnd zertribe es 
in 

09: denme hafen mit eim loeffel vntz das es 
10: sich geferwet vnd slach es durch ein düch 
11: vnd tu dar an wurtz vn hvnig vnd tu 


12: eger drunder Jaz es veste werde obe du 


wilt 

13: Wiltu losen bachen so nim mandel milch 
14: vnd simelmel vnd mache dar vs ein teig 
15: vnd verwe es mit safferon vnd mach 
denne 


16: den teig düne also ein löp vnd snit Jaz 


17: cleine also eins bechers bodem vnd bache 
18: es in oley vnd beslahe es mit hunige 
19: Wiltu gebachens machen so nim mandel 


20: milch vnd versotten erwissen bruege vnd 


[109r] 
01: Strich es alles vndernander vnd verwe es 
vnd 


02: mache denne ein teiglin mit mel Jar 


seiger 

03: sy vnd bache es denne vnd maht öch 
oppfel 

04: oder mertrübel dar durch ziehen vnd 
bachen 

05: Wiltu Basteden bachen in dcr vasten so 
nım güte 

06: gebruegete ele vnd snit sü schübelehte 
eins 


07: fingers dicke vnJ mache die stüke in eine 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo2 Seite 18 von 28 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:59 


08: wurtz mit wine vnd losse sü eine wile do 
09: inne ston vnd denne so nim sü her uß vnd 
10: mache es in einen teig vnd nim mertrübel 
vnd 

11: mandel kernen geschoelt dar vnder vnd 
bache 

12: es in eime ofen er cetera 

13: Wiltu einen Grossen visch sieden so nim 
14: ein stücke dar von vnd die leber vnd 
hacke 

15: das mittenander vnd Ingeber vnd nim den 
16: dar in von demme vische vnd fülle in do 
17: mitte also ein wurst vnd süde es mit 

18: denme vische vnd bestosse sü mit nege= 


19: lin so sü gesüdet er cetera 


[109v] 
01: Wiltu ein güt muß machen mit biren so 
02: nim güte biren vnd schoele sü also ro vnd 
03: snide sü cleine also riß vnd roeste sü in 
einen 

04: hafen in oley vnd tü hvnig dar vnder vnd 
nım 

05: gestossen wißbrot Ingeber vnd safferon 
vndor= 

06: nander vnd menge es vs mit mandel 
milch vnd 

07: schütte es über die biren vnd losse es 
dicke 

08: als ein Riß vnd so du es an wilt rihten so 
09: sege zucker uff Jaz muß in die schüsseln 
et cetera 

10: Wiltu ein müs machen von germalem 
11: riß so nim gut mandel milch vnd tü Jar 
riß dar 

12: in vnd nim denne die kroese von den 

13: vischen vnd snide sü cleine also erweissen 
14: vnd roesche es in oley also zibeln vn tu 
15: es denne in den gemalen v rise vnd loß 


16: es miteinander sieden vnd so so du es an 
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17: rihtest so sege zuker druff ob du in hest er 
cetrea 

18: Wiltu struben bachen se so nim hechedes 
19: rogen vn. safteron vnJstoß Jaz 
mittenandcr in 

20: einem steine vnd nim zwene gebrotten 


21: oeppfel vn. simelmel öch dar zu vnd ein 


[110r] 
01: $ Wenig wines vnd wassers vnd meng es 
dar 

02: vnd.er vnd bache es denne in oley vnd 
beslahe 

03: es mit hvnig c1 cetera 

04: Wiltu eiger bachen in Bappire so mache 
05: ein ledelin dar vs vnJtu völ ancken weder 


06: du wilt warm oder kalt vnd setze es uff 


07: einen ebenen glut Jaz es nit valle vnd 
08: wenne es wallendig wurt so slahe eiger 
09: dar in vn lo sü bachen öch sol Ja ledelin 
10: allewegent vol sin Anders es verbrante er 
cetera 

11: Wiltu ein Biren müs machen so nim 

12: güte regels biren oder ander herte biren 
13: vnd schoele sü vndnim die kernen do 
von 

14: vnd tü die biren in ein warm wasser 

15: vnd wesche sü dar us in einen hafen vn 
16: tü hvnig vnd ole dar an In der vasten 


17: Oder an vaste tagen vnd so men fleisch 


18: isset smalcz vnd Och hvnig vnd lose es 


19: wol sieden vnd slahe es denne vff ein 


[110v] 
01: $ Teller vnd loß es kalten vnd striche es 
02: denne also ein pfeffer vnd tu es in einen 
03: hafen vnd süde es also vor vnd tu denne 
04: geribenen lebeküchen dran vnd güte 

05: suese wurtz daran vnd wolte es zu düne 


06: sin so tu des lebeküchen deste me dar an 
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07: es darf nit lange sieden noch dem Jar es 
08: bereit in den hafen wurt vnd setze es 
miten 

09: vff ein heissen glüt er cetera 

10: Wiltu ein sassenige machen so nim Clö 
11: belöch ein broseme brotes Eiger alte 
milch 

12: guten win vnd bruege so söltu in der 
vasten 

13: nemen mandelmilch für eiger vnd strich 
es 

14: vnd so es gemaht wurt so güsse vin vin® 
15: lutter smalcz druff so du es anrihtest cr 
cetera 

16: Wiltu Tarten bachen so nim geriben 
17: weisen kese vnd ein wenig eins geribens 
18: sweikeses vnd tu eiger dar vnder noch 
dem 


19: also du den tarten gros wilt machen vnd 


[111r] 
01: Menge es wol vndernander mit eime 
loeftel in eim 

02: kar so wurt es glich einer Hadotte vnd tu 
güt 

03: wurtz dar in bescheidenlich vnd nim 
denne 

04: biretseh® binetsch etwie viel vn Pterlin 
das vierde 

05: teil vnd ein wenig müntz so sü Jung ist 
vnd 

06: snide es also cleine so du iemcr maht vnd 
wurft 

07: es in ein wasser vn. balle es gar schoene 
dar 

08: uß vnd roesche es denne mit butter wol 
vnd 

09: tu es denne vnder die vorgen fladot vnd 
ruere 


10: es rehte wol vndernandcr vnd nim denne 
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güt 

11: s# simel mel vnd kalt wasser vnd mache 
einen 

12: dünnen teig vnd nim denne die flade 
pfanne sü 

13: sige Irdern od.r erin vn. butter dar in 
vnd losin 

14: vmb vnd vmbe löften s das sü glat werde 
vnd 

15: nim den halben teig vnd leg in in die 
pfanne 

16: vnd los in öch vmbe löften in der pfannen 
vnd 

17: tu denne des vorgen gemechede drin vnd 
18: nim denne den and.rn halben teig vnd 
leg 

19: in obenan uff die fladotte gar hübestliche 
20: wenne der teig düne ist vnd über zuch die 
21: Hadotte obenan uffe vnd tu denne den 

22: deckel über die pfanne vnd mache für 


oder 

[111v] 
01: Gluete obenan druff vnd öch drundcr vnd 
loß 


02: es bachen vnd luege alle mol dar zu Jaz es 
nit 

03: bürne oder brentzende werde J.z gehoert 
so 

04: men geste het oder zu osteın für laden cr 
cetera 

05: Wiltu ein klesselin Machen So Nim 

06: swinen fleisch odcr kalp fleisch vn solt es 
hacken 

07: vnd stossen vnd tu mel vnd ein ro ey dar 
in 

08: vnd wurtze es abe in demme stein abe 
vnd 

09: mache kugellin mit kaltem wasser vnd 


10: wurff es us dem steine in die pfanne 
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11: mit heisem wasser vnd los es güte wile 
12: sieden er cetera 

13: Wiltu einen fisch bereiten in in drige 
14: chten An eime grote so nim den visch 
vnd 

15: tü drige snitten dar in Jaz sü gezeichent 
16: werden in drü vnd süd in in eime hafen 


17: oder in einer pfannen Jaz er nit zerfalle 


18: vnd nim in denne vnd leg in uff einen 
19: rost vnd eins schindeltellers vnd leg es 


20: vnder daz mittelstücke Jar es nit enbrotte 


[112r] 
01: Vnd loß den swantz brotten vnd nim ein 
02: pfennelin mit heissem butter vnd ströwe 
den 

03: kopf mit mel vnd güsse den butter druff 
04: so wurt er gebachen gesotten vnd 
gesotten 

05: vnd gebroten an eime grotte vnd wende 


in 


06: hübestlich >> er nit zervalle er cctcra 

07: Wiltu machen ein galrey mit. xx. 
stücken 

08: vischen galrey so nim ein lot safterons 
vnd 

09: iij lot suesser wurtze vnd ij lot Yngebers 
10: vnd ein lot pfeffers vnd wiltu machen das 
11: sü gestande so nim eine gruene swinen 
swarte 

12: do der spint ers abe kunt vnd schabe sü 
schoene 

13: vnd wesche sü schoene vnd süde sü mit 
wine 

14: sunderlingez vnd nim denne die bruege 
vnd 

15: blosse das veiste drabe vnd nim denne die 
16: bruege vnd tu sü über die vische vnd süde 
17: sü do mitte wer es abzr ein vaste tag so 


18: mach ein loch eines halben beines tief in 
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19: einem kelre vnd setze die galrey drin 


20: vnd güsse alle mol wasser drin cr cetcra 


[112v] 
01: Wiltu ein kütten latwerge machen so 
02: nim geschelete kesten vnd küten vnd 


setze 


03 
04 


: die mit wine zu dem füre vnd loß es 


: drucken in sieden vnd stoß es in eime 


steine 


05 
06 
07 
08 
09 
10 
11 
12 


: wol vnd tu es denne in eine pfanne vnJ 


:hunig dar vnder süde es mit dem hunige 


: drucken vntü denne pfefter vnd ingeber 


: dar zu vnd loß es öch sieden vnd wenne 
: du es wil&® schier abe wilt abe® setzen 
[%} . . 
: so du ein suesse wurtze dar in vnJslahe es 


: uff ein teller so hest du ein güte latwerge 


: Wille Item der do wil machen ein 


kembelin 


13 
14 
15 


: mus der sol nemen milch vnd riß vad mel 
: vnd wenne die milch südet so sol er das 


: rismel dar in rueren vnd sol nemen einen 


roten 


16 
17 
18 


19: 
20: 


: tresener vnd sol es abe bernnen do mit so 
: het er ein kembelin müß Wil aber er 

: das kembelin muß geteilet han so sol er 
us slahen in ein hafen vor ebe Jar er es 


abe verwe vnd so er anrihtet so sleht er 


01: 
02: 
03: 
04: 
05: 
06: 
07: 
08: 
09: 
10. 


[113r] 
Das wise an ein teil vnd das geverwete 
an Jar anderteil vnd wil er denne so leit 
er vff Jar wiß ein roten tresencr wil er so 
let er es vnderwegen er cetera 

Wiltu machen ein kemblin soße so 

nim die rinde von eime roten simelbrote 


vnd gestoßen zimin vnd stoße az in 


eime steine vn nim halber win vnd esßig 


vnd menge es us Jazes er nit zu dünne 


werde vnd verwe es abe Jar mit 
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11: rotem tresencr so het er ein kembelin 
muß 

12: Wiltu verbruegete kuechelin machen 
13: so nim fleisch bruege az die siede vnd 
14: tü mel in einen stein vnd schütte die 
15: bruege dar über vnd stosse Jaz wol vnd 
16: nim ein krüselin mit wine Jaz sieden 
17: dig heiß sy vnd der vnder vnd slach 

18: dar in eiger duttern vnd stoße das alß 


[113v] 
01: Wi#kaol vndernand.er vnd strich es denne 
02: weder du wilt abe der hende oder aber 
03: eime brettelin er cetcra 

04: Wiltu aber in einer andcr hande 

05: machen gebruegete kuechelin so nim 

06: milch vnd mache die heiß vnd win 

07: vnd simel mel vnd wine vndstoß Jaz 
vnder 

08: nander vnd slach der vnder eiger mit 
duttern vnd 

09: mit dem wisen Jaz in dem eige ist vnd 
10: stoß es denne vndernander vnd strich es 
11: denne weder du wilt abe de® der hende 
12: oder abe denne brettelin cr cetcra 

13: Nim butten vmb sant martins tag 

14: vnd loß die weichen vnd slach sü durch 
15: ein düch vnd ist der butten driemoßen 
dar 

16: an tu ein moße huniges vnd ein moße 
17: rotes wines vnd smenge das s# zu samene 


18: kume vnd tu es in einen nuwen hafen 


[114r] 
01: Vnd menge alle xiiii tage ein Mol vnd an 
02: dem fritage so nim iij lot Ingebers ein 
03: lot negelin ij lot zimin vnd der noch so 
04: menge es zu vier wochen ein mol 

05: Item nim heidelber vnd loß sü teigen 


06: vnd stoß sü in eime steine vnd strich 
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07: sü durch ein duch vnd süt sie uff eime 
08: herde vnd menge es mit suesser wurtze 
09: vnd ist der matcrien dry mossen so nim 
10: ein moße huniges vnd süt es eben dicke 
11: vnd tü es in einen nuwen hafen vnd 
12: gib es denne zü essende vnd Juz heiset 
13: ein kalt müs er cetera 

14: Wiltu machen ein wilpret von 

15: eigern sonim.L. eiger vnd slach die 
16: in einen hafen vnd kloppfe die eiger 
17: Vnd wurtze sü abe Nim iij lot ingeber 
18: j lot negelin ij lot zymmin vnd tu 


19: es in eine pfanne mit smaltz vn rueres 


[114v] 
01: Wol vnd dar noch slach es in ein duch 
02: vnd süt es in eime wasser vn mache eine 
03: bruege vnd wurtze sü wol vnd die bruege 
04: sol swartz sin vnd Jaz heisset ein wilpret 
05: von eigern et cetera 

06: Wiltu behalten wilpret oder ander fleisch 
07: in demme ögest so nim zweiteil des 
salczes 

08: vnd az drite teil des gesotten wassers vn. 
09: snit Jaz fleisch zu stücken vnd saltz es vnd 
10: loß es ston ein halben tag vnd wesche es® 
11: vB dem salcz vnJleg in Jar gesotten was= 
12: ser Jaz es gerwe bedecket werde vnd 

13: mahtu gehalten aller hande fleisch in 

14: dem Ogest vnd wenne du es sieden 

15: wilt so erwelle es mit dem wasser vn 

16: güß denne frisch wasser druff vnd 

17: loß es gerwe sieden cr cctera 

18: Item Tottczige vnd venchel wasser vnder 
19: ein ander temperiert ist den ögen güt 


20: vnd machet sü heiter er cetera 


[115r] 
01: Item Nim ein wenig Ingebers vnd 


02: nim zimmin das des zinims me sy denn 
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03: des ingebcıs vnd nim ein rückin bege nit 
04: zu swartz gebeget vnd lol} die mit essig 
05: wol durch ziehen vnd stoß denne die iij 
06: stücke vndernander vnd meng es us mit 
07: essig cr cetera 

08: Ein sosse zu einer gebrotten gesten 
09: Iteı nim ein wenig Clobelöch vnd ein 
10: wenig ingebers vnd mandeln Jaz der 
11: mandeln me sige denne des Clobelöches 
12: vnd des ingebers vnd tempenier Jaz 

13: vndernander vnd menge es dennen us 
14: mit agroße vnd setze Juz als über vnJ 
15: erwelle es vnd loß es denne kalten 

16: so wurt es güt eret 

17:29 Es ist zü wissende ist es 

18: daz ein moensche zerbrochen® ist Jh in 


der 


19: mossen ist daz noch denne wasset vnd 


[115v] 
01: Vnder sinen tagen Ist So sol es sinen 
02: pfetterin nemen vnd sol sich heisen fueren 
03: vndcreinen berenden böm vnd sich dar 
04: vnder stellen vnd vber dem höbele ein 
05: loch boren in [der hohen] also er ist vnd 
06: also lang also er wehsset also lange 
wehlsse| 


07: ime sin kroese wider in er er er® 
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recipe collection "Wo10a"” 
*Almond liver sauce for roast, in differen colours, 
Welsh style* (Nr. 1) [cooking recipe] $| 


Ain krefftige welsche seltzenn zum gepratenns zu 


machen Item nim die lebern vonn denn hennern vnnd wann sy 
gesotenn sennd zwing sy durch dar sy clain werdenn nim 


darnach ain weisprot das waich Inn den marg oder wenn du 


dem nit gehabenn magst Inn ain wein thonn darunder ain 
wenig esich vnnd Reib das clain Reib darnach darunder souil 
abgezogenn manndels als des prots vnnd lebern sein vnd Reib 
es dann alles zusamen thu darunder ein wenig gestosenns 
Imber vnd zimer So ist die seltzenn gemacht wiltu dann die Rot 
habenn so nim sandel wiltu das grienn habenn so nim ampfer 
oder ain annder kraut wiltu das plaw haben nim gelostenn groß 
korenn pluemen etc. 


[208v] 


recipe collection "Woı1ob" 


Von lezelten vnd eingemachtem Confect 


y Wo10 - "Wolfenbüttel, Herzog August 
p 5 . , Bibliothek, Handschriftenabteilung, Cod. Guelf. 
Item wilt du lezelten pachen haissen leckber So nimb ain 42.3-5 Aug. 4°" @99 


geribnen lezelten mach ain taig daraus gleich ob du zwirbachen 
woltest mach In dann praitt wie ain andern lezelten vnnd 
schneid feine woegglen daraus klain oder gros wie du 


[209r] 
wilt vnd bach sie dann ob ainer glutt auff ainer krapffenpfannen 
vnnd kers offt vmb das sie nit anprinnen 


*Nun's pastry, filled with gingerbread* (Nr. 2) [cooking 
recipe] }1 

Nunnen krapfflen Item Nunnenkrapfflen mach also Nimb 
geriben lezelten thu zucker vnd zimetroerlen daran darnach des 
lezelten vil ist vnd nimb ain siedents honig vnd mach ein 
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starcken taig an vnd mach witzel daraus als gross du dann die 
krapfflen haben wilt vnnd lass sie ain gantzen tag ligen darnach 
nimb ain waitzen melb vnd mach ain taiglin mit ainem kalten 
wasser an daraus mach ein braitten pfanzelten vnd thue die 
witzel darein vnd redels ab vnd thus Inn ein pfannen auff ein 
glutt vnd ruers Immer zu weil sie hertt werden das sie nit 
anprinnen 


*Gingerbread, double baked* (Nr. 3) [cooking recipe] | 


zwipachen lezelten Item nimb 5 lot zimetrorlen 3 lot Negelen 
4 lot Imber 3 lot pfeffer 6 quint Muscatnuss das alles gestossen 
doch nit 


[209v] 
zuclain Nimb dann ı pfund zucker leg den In ain quertlin 
Maluasier oder ein wenig mer vnd nimb darnach ein mass honig 
setz vber ein feur lass zergeen vnd verfaimbs wol lass dann ein 
wenig Erkulen vnd thue dann den zucker mit sambt dem 
Maluasier Inn das honig vnd darnach das obgemelt gewurtz 
vnd knets wol mit den henden walgs dann mit ainem lezelten 
melb vnd mach In wie ain andern lezelten 


*Gingerbread, simple* (Nr. 4) [cooking recipe] | 

Ein schlechtern lezelten Nimb zimetrorlen vnd Imber Iedes 
4 lot muscatnuss vnd Negelen Iedes 2 lot Parisskorner 2 lot oder 
nimb fur das 1 lot parisskorner 1 lot pfeffer vnndt mach In wie 
obsteet 


*Gingerbread, Nurembers style* (Nr. 5) [cooking recipe] 
1 

Wie man die Nurmberger lezelten machen soll Item nimb 3 
mass des besten honigs thus Inn ain Neuen Hafen der vor 
abgesotten ist mit ainem frischen wasser damit er 


[21or] 
nit schmeck setz den Inn ain glut vnd lass das honig dar Inn 
ergeen vnd so es Ergangen ist soll man darein thun 3 pfund 
Hupschen zerstossnen zucker vnd vndereinander rueren vnd 
sieden lassen so lang als ain Ay darnach soll man haben schoen 
melb vff das boesst vnd thue das Inn ain schone multern oder 
schaefflein vnd geus das gesotten honig mit dem zucker darein 
vnd thue die hernach geschribnen wurtzen darein vnd ruers 
alles wol vndereinander vnd wurcks aus wie ain laib prott vnd 
alssdann tails aus Inn clain oder gross lekuchen vnd lass 
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pachen etc. Erstlich nimb 14 lot der bossten zimetrorlen 12 lot 
gutten Imber der gewaschen sey 7 lot gutter Muscatnuss 2 lot 
Negelen die alle In 4 stuckh geschnitten ı lot Cardamuemlen 1 
lot Galgat ı lot parisskorner 1 lot pfeffer dise gemelte 4 stuckh 
clain 


[210v] 
gestossen 2 lot Coriander die lass gantz Seind dann alt lekuchen 
verhanden die mag man reiben vnd dasselb melb auch zu dem 
andern thun So dessen vil were von notten der wurtzen auch 
destermer oder minder zunemen Nachdem sie vor wol oder 
vbel gewurtzt werden 


zwipachen lekuchen Item nimb des bossten honigs vnd 
mach ain lekuchen daraus mit schonem waitzenmelb vnnd 
wann er gepachen ist so reib In fein clain an ainem Ribeisen 
vnd reed das grob daraus Inn disen lekuchen bedarffst du nichts 
nemen dann honig vnd mel Darnach nimb ain seidlin honigs 
auffs boesst so du es gehaben magst setz auff den ofen lass 
zergeen vnnd wirck dann den geribnen lezelten Inn das honig 
das ein feiner faisster taig daraus werd mer nimb ain pfund 
zucker wurck es auch darein vnnd wann der taig zuleen wolt 
werden von dem zucker 


[211r] 
so wurck mer geribens lekuchen darein das der taig wol vest 
werd darnach wurck dise nachgeschriben wurtzen darein 
Nemlich 6 lot Imber 6 lot zimetrinden 2 lot Muscatnuss 2 lot 
Negelen ı/2 lot Cardamuemlen Ein wenig Enis vnd ein wenig 
Corianders vnd wann er gepachen ist So leg In Inn ain keller bis 
er waich wirtt etc. 


*Gingerbread, with sugar* (Nr. 7) [cooking recipe] | 
zucker lekuchen zemachen Item wann du der bossten zucker 
lekuchen wilt machen So nimb zu ainem pfund zucker 1 quertlin 
honigs ı vierdung Imber ı vierdung zimetrinden 2 lot 
Muscatnuss ein wenig Coriander lass den zucker vnd honig 
vndereinander sieden als lang als Ayr vnd nicht lenger darnach 
wurff das mel darein vnd darnach die wurtzen 


[21ıv] 
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Species Bertholdi Nimb zimetrinden 2 lot Galgant Negelen 
vnd Imber Iedes ı lot Tormentill Muscat Saffran vnd Calmuss 
Iedes 1/2 lot vnd zucker als vil man will 


*Species Bertholdi, spice mix* (Nr. 9) [cooking recipe] | 
Ein anders Nimb zimetrinden 3 lot Imber ı 1/2 lot Negelen 
Muscat vnd langenpfeffer Iedes ı/2 lot Saffran ı ı/2 quint 
Muscatplue Cardamuemlen Galgat parisskorner vnd zitwan Iedes 
1 quint zucker wieuill man will 


1 

Ein anders Nimb zimetrinden 4 lot pfeffer ı ı/2 lot 
parisskorner Negelen Galgat Cardamuemlen vnd Saffran Iedes 
1/2 lot zucker wieuil man will 


Ein ander Species Bertholdi Nimb zimetrinden 2 lot Imber 
vnd parisskorner Iedes ı lot Muscatnuss ı/2 lot Galgat vnd 
Cardamuenilen lIedes ı quint Saffran 1/2 lot zucker ain pfund 


[212r] 
Ein vast gutt Triet zumachen Item nimb hoenermaeglen 1 lot 
Mastix Galgat Imber Calmus Negelen vnd dirr deumenten Iedes 
1/2 lot Rot korallen zuberait zimetrinden Muscatplue vnd 
parisskorner auch Iedes 1/2 lot zucker 1 pfund 


*Trisenet, spice mix* (Nr. 13), [cooking recipe] | 

Ein anders In sonderhait Nimb honermaglen ı lot 
zimetrinden ı/2 lot Galgat lignum Aloes parisskorner 
langenpfeffer kurtzenpfeffer vnd Rot korallen zuberait Iedes 1 
quint zucker 1 pfund etc. 


Ein anders Nimb Honermaglen 1 lot zimetrinden 2 lot Galgat 
Imber langen pfeffer Cardamuemlen Muscatplue vnd Rot 
korallen Iedes ı/2 lot Negelen vnd parisskorner Iedes ı 1/2 
quint zucker wieuil man will 


Ein anders Insonderhait Nimb zimetrinden 5 lot Negelen 2 
lot 


[212v] 
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Imber 4 lot Muscat ı lot Mastix lignum Aloes Rot korallen 
zuberait vnd honermaglen Iegklichs 1 quint 2 pfund zucker 


[medicinal recipe] 4 
Ein anders Triet Ist vast gutt wermett den Magen macht 
gutte dewung sterckt das hirn vnd die Natur vnd krefftigt die 
glider nimb auff ı/2 pfund zumachen ı/2 lot Imber Galget 
Calmus deumenten vnd Maseran Iedes ı quint Muscat zimet 
Negelen Cubeben vnd Cardamuemlen Iedes ı/2 quint ein 
drittaill von ainem quint langen pfeffer ain lot veyelwurtz 1/2 
pfund zucker etc. Dise stuckh hatt Iegelichs sein auslegung Der 
Imber sterckt den Magen ist gutt fur die enge vnd kaelte der 
prust vnd fur den husten vnd dienet dem kalten magen vnd 
entschleusst den Massgang verzert die vbrige feuchtigkeit Im 
leib Der Galgat krefftigt die dewung des Magens sterckt das 
Hertz vnd vertreibt 


[213r] 
die wind Im Magen Calmus ist gutt dem Magen vnd dem 
Hertzen vnd krefftigt die sinlichait des hirns Deumenten seind 
gutt dem Magen machen wol dewen vnd stercken die Natur 
Maseran sterckt das hirn krefftigt das Hertz vnd macht froelich 
gepluett Muscat wehret den dempffen so aus dem magen Inn 
das haupt auffgeen vnd wehret auch den flussen die vom haupt 
geen zimet krefftigt das hertz das hirn vnd gesicht rechtuertigt 
die dewung vnd vertreibt alle faule Materj Negelen stercken das 
hertz hirn vnd gesicht macht gutte dewung vnd benimbt das 
prechen Kubeben seind gutt dem Magen furdert den Harn vnd 
wehret dem gries vnd krefftigt das hauptt oeffnet die lebern vnd 
das Miltz vnd ist gutt fur die gelsucht 


[213v] 
Cardamuemlein machen gutt dewung wehren den onmachten 
des Hertzens vnd woehert dem vnlust vnd wulen so mans 
nuechtern Isset Langerpfeffer rechtuertigt die dewung des 
Magens arbait zum Stulgang vnd verzert die feuchtigkait Im 
menschen vnd die wind Im magen daraus der grim kombt etc. 
zucker ist gutt wider die schmertzen der prust vnd macht feucht 
die dirren prust wem das haupt wee thutt von Haissen sachen 
lindert zu dem Stul vnd hilfft fur den durst etc. 


*Trisenet, against vertigo* (Nr. 17) [medicinal recipe] $4 
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Triet fur den Schwindel Nimb kubeblen parisskorner 
Cardamuemlen vnd Galgat Iedes 2 quint Calmus Coriander 
weissen Imber vnd zimetrorlen Iedes ı quint das alles clain 
gestossen vnd ı ı/2 vierdung zucker das alles misch 
vndereinander 


1 
Species Bertholdi 


[214r] 
Zum flaisch vnd aller speis auch zun vischen vnd so Iemand das 
essen erlaidet ist es macht auch wol dewen Item nimb 
zimetrorlen 4 lot Imber 2 lot langenpfeffer Galgant vnd 
parisskorner Iedes ı lot Negelen Muscat kubeben vnd 
Muscattplue Iedes 1/2 lot Saffran ı 1/2 lot dise stuck alle stoss 
gar clain vnd see es durch ain sib vnd geuss dann ein halbs 
wuncklin oder drey leffel vol prant wein daran vnd lass auff 
ainem ofen dirr werden vnd netz es ain mal oder zway mit dem 
prantwein darnach du es dann starck wilt haben vnd wann du 
das alles thust so stoss 24 lot zucker vnd misch es vnder das 
alles also ist es berait vnd wann du es prauchen wilt so thue ein 
wenig Inn ain schusselin vnd geus ein wein daran 


Speties zun vischen Nimb Imber Negelen zimetrorlen muscat 
vnd Muscatplue Iedes ain leffel vol vnd 6 leffel vol zucker das 
alles wol vndereinander gemischt etc. 


[258r] 


recipe collection "Wo1oc"” 

*Mead, how to cook* (Nr. 1) [cooking recipe] 7] 

Wie man ain Met sieden soll Nimb ein gantze Muscatnuß 2 
lot Rorlen alles klain geschnitten vnd In 4 mass wasser gethon 
vnnd sieden lon bis ain mass eingesotten ist darnach nimb ı 
quertlin geleutert Honig vnd thues auch darein vnd lass sieden 
bis ain seidlin eingesotten ist so thue In herab vnnd lass In 
erkalten 


*Gingerbread Gingerbread pastry* (Nr. 2) [cooking 
recipe] f| 
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Lezelten zumachen Nimb 2 pfund zucker 4 lot Imber 5 lot 
Rorlen 6 pfund lezelten mel vnd mach ein lezelten daraus Nimb 
den zucker thu in In zwo mass wasser vnnd lass In sieden das 
nun ain mass beleibt vnnd wirff den faim daruon vnnd wann er 
gesotten ist so thue das gewurtz vnd lezelten mel darein vnd 
mach den lezelten daraus wie du In haben wilt lanng oder rund 
vnnd am boden stupff In voller lochlen so wirt er nit speckig In 
ain Honig lezelten von 2 mass must du auch souil gewurtz 
haben vnd an ain mass Honig ain mass wasser vnd einsieden lon 
das nun ein maß bleib 


*Gingerbread pastry* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] 
[258v] 


Wann du krapfflen machen wilt so thu Im also Nimb zu ainer mass Honig oder 


ainem pfund zucker das obgemelt gewurtz vnnd mach feine kugelen darnach nimb 
ein gutt schen mel ain frisch wasser mach ein taig daraus vnd will In wol vnd 
walglen fein dinn Bletz vnnd leg die kugelen darein vnnd schneid sie mit ainem 
krepfflen Eiselin ab vnd bach sie In ainer Tortten pfannen vnnd reib sie mit ainem 
flederwisch vmb 


*Gingerbread, Nurembers style* (Nr. 3) [cooking recipe] 

1 

Nurmberger lezelten zumachen Nimb i 1/2 pfund zucker 7 
lot Rorlen 4 lot Muscatnuss 6 lot Imber ı lot Negelen ı lot 
Cardamuemlach die gewurtz alle außgepissen nach dem boesten 
darnach so schneids in der grossin wie du hieunden hoeren 
wirst vnd nimb darzu ein halbe maß honig In ain Neuen Hafen 
der gelaest ist vnd mer helt weder ein halbe mass vnd setz In 
auf ain dryfuss vnd lass das Honig zergon vnd nimb darnach 
den 


[259r] 

zucker vnd Ruer In ob dem feur darein (du must In klain 
stossen) vnnd lass es also auf sieden vnd das nit anbrinn vnd 
nit vbergang ruers Imerzu vmb mit aim saubern kochloffel vnd 
das mel hat kein antzal darnach nimb das honig In ain weitte 
schussell es darff nit lanng sieden darnach see das mel darein 
vnd das gewurtz vnd ruer es wol durcheinander darnach thue es 
aus der schussel auf ein tisch vnd lass In wol ausswircken In 
ainem mel du waisst villeicht wol wie man sonst lezelten macht 
vnnd wann er gewurckt ist so mach taill daraus Ein lezelten soll 
haben i 1/2 vierdung vnd wurck darnach ein Iedes besonder aus 
vnd machs In dem form wie man Nurnberger lezelten macht 
(werden aus dem gewertz 26 In 28) lass bachen 
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Ein lautters Rosen honig zumachen Nimb ein gross Beckin 
dasselb Beckin 


[259v] 
nimb drey mal voller haber Rosen vnd nimb drey gutterlen 
frisch wasser thus In ain pfendlen vber vnd lass sieden vnd 
nimb ain drittaill rosen vnd thus In ain Neues hafelen vnd 
geuss das siedig wasser daruber vnd lass vber nacht daran stan 
vnd truck es durch ein tuechlin vnd lass den safft wider sieden 
vnd geuß an den andern drittail Rosen den dritten tag thue Im 
auch also darnach nimb ein mass honig schitt den ausgetruckten 
safft darein bis er lautter wirtt so lass ein stund stan so wirfft es 
ain faim vber den thue mit ainem faim loffel dauon vnd thus In 
ain glass vnnd setz an die sonnen 


*Rose honey, thick* (Nr. 5) [cooking recipe] | 


Ein grob Rosenhonig zumachen Nimb 300 kolrosen knoepff 
stoss sie klain In ainem Morser vnd nim darnach ein Mass 
honig vnd verfaimb es sauber vnnd thue die gestossen rosen 
darein vnnd lass sieden als lanng als ain hoertt Ay vnnd thus 
darnach In ain buchslin 


*Sour cherry sauce* (Nr. 6) [cooking recipe] }f 


[260r] 
Weyxel seltz zumachen Nimb die weyxlen brock sie ab von den 
stilen vnd trucks durch ain kupfferin seichelin vnd den safft 
durch ein engen durchschlag vnd thues darnach vber In ainem 
kessell vnd lass sieden bis dickh gnueg ist darnach thus In ain 
buchs die weyxlen sollen also roch durchtriben werden 


recipe] }1 

Kuttin laquerin zumachen Schneid die kuttinen all In acht 
oder 10 schnitzlen vnnd thus In ain kessell vnnd thue wasser 
daran an 200 kuttinen 5 mass wasser vnd lass dempffen bis das 
sie lind werden darnach thus In ain secklin souil du In ain press 
bringen kanst vnnd press sy aus hastu aber kain press so treib es 
durch ain grobes tuch vnd lass den safft vber nacht ston vnd 
thue In In aim kessell oder pfannen vber vnnd lass In sieden 
zwu stund bis du den zucker daran thust vnd allweg ı pfund 
zucker an 50 kuttinen gethon vnnd lass es sieden vier stund das 
es Imer In ainem gleichen sudt 
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[260v] 
sey vnnd mach nit ein gross feur darunder vnd ruer es vnder 
weil vmb das es nit anbrinn vnd thue den loffel heraus bis du es 
wider wilt vmbrueren vnnd wann es 4 stund gesotten hat so 
schlag ein wenig auf ain teller heraus vnd lass erkalten vnd 
wann es sich vom Teller lasst oder nimmer am finger klebt so 
Hatt es gnueg vnd so thues Herab vnnd schlags In die ledlen 
vnd lass ain weilen ston so wirfft es ain faim vber sich den zeuch 
her ab mit ainem loffell 

*Quince electuary* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Das grob von den 
kuttinen Nimb das grob von den kuttinen vnnd schitt ain warm wasser daran 
vnnd seud das wol vndereinander vnd treibs durch ain engen durchschlag vnd thue 
ein mass honig daran darnach es vil ist vnd ain pfeffer das es ress werd vnnd seud es 
dick vnd wann es wol dickh ist so mach zelten daraus vnnd truckne es wol aus mit 


ainem lezelten mel vnnd kers darnach In Rorlen vmb vnd setz es auff das 
kantenprett 


[261r] 


ain tag oder acht vnd lass es auftrucknen 


Du magst auch damast vnd Eyspersperlen laquerin wol also 
einmachen allain das du nit dempffen solt sonnder also Roch 
durchtreiben vnd zuckern wie du wilt 


*Quince, potted in honey* (Nr. 8) [cooking recipe] | 


Wie man kuttinen in honig einmachen soll Nimb 
kuttinen vnd dempffs vnd schneid vier theill aus einer kuttin 
vnd besteckh sie mit Rorlen vnd Negelen vnnd leg sie In ain 
bux vnd thue 1 mass gutten wein vnd i 1/2 pfund honig daran 
darnach der kuttinen vill oder wenig sind vnd lass wol 
anainander sieden vnd schitt das an die kuttinen 


*Medlar, potted in honey* (Nr. 9) [cooking recipe] | 


Nespilen in honig einzumachen Schitt das honig vnd wein 
also roch an die Nespilen vnd besteckh sie mit Rorlen vnnd 
Negelen damast magst du auch also einmachen du muest sy 
aber vor derren die weixlen dessgleichen vnd die schlehen auch 
dermassen 


1 


Weyxlen in zucker einzumachen 


[261v] 
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Nimb 2 pfund weyxlen vnd schneid In die stil ab vnnd nimb 
darnach 3 vierdung zucker vnd thues In ain pfannen vnd nimb 
ain schussell mit wasser vnd thue das weiß von ainem Ay darein 
vnnd vier Ayr guggen vnd klopffs wol mit ainem beselin vnd so 
es ain schaim gibt so blass In den zucker vnd wann es anfacht 
sieden so schitt die weyxlen darein lass ein halbe stund sieden 
auf ainer glutt vnd faims sauber ab 


11 

Ein zucker Rosat zumachen Nimb die Rosenknopff vnd 
thus aus den schelffen vnd schneid das gelb daruon vnd das Rot 
ist gutt das stoss wol In ainem Morser vnd stoss darnach erst 
den zucker darein also magst du die Rosen Maseran Juseplen 
Ispen lauendel vnd was du wilt einmachen wann du 1 lot krautt 
oder plumen Hast so must du 3 lot zucker haben vnd nicht 
minder Ehe mer 


Stritzell zumachen Nimb 3 pfund zucker ı quertlin 
Rosenwasser 


[262r] 
vnd ı quertlin lauendel wasser thue es an den zucker vnd lass 
sieden das es nit vberlauff vnd seud es bis es sich fein von dem 
teller lasst lesen vnd thue darnach daran Rorlen 2 lot ebulirim 2 
quint Emblicorum 2 quint Roten sandel ı quint Rot Rosen 1 
quint Rot korallen ı quint Cubeben ı quint Cardamomi 1/2 
quint muscatplue ı/2 quintli negelen ı quint muscatnuss 1 
quint das alles darein geruert vnnd das alles erkalten lassen vnd 
auff ein hiltzin Teller gethon vnd auf ain zinis teller mit ainem 
messer geschnitten 


*Spice confectionery* (Nr. 13) [cooking recipe] ff 
Krepsauglen zumachen Item nimb ı vierdung fein zucker 
mer 1 lot zucker Candy 1 quint feihelwurz ı quint Tragant dero 
yetweders stoss besonder vnd ruer es als durch ain siblin die 
veihelwurtz soll man vor klain schneiden ehe man sie stosst vnd 
wenn es gestossen ist so nimbs als aneinander vnd thue es In 
ain Morser vnd geus drey leffell vol mit Rosen wasser daran 
vnnd lass es dann alles wol stossen 


[262v] 
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ain stund oder anderhalbe Ie lenger man sie stosst Ie weisser sie 
werden wann der zucker anderst gutt ist vnd wan es alles 
gestossen ist so mach kleine krepseglen daraus legs auf ainen 
weissen pogen vnd lass trucknen 


*Spice hydrolate* (Nr. 14) [medicinal recipe] | 


Krafftwasser zumachen Nimb 3 lot Rorlen 3 lot Negelen 2 
lot muscatnuss 10 hend vol kol rosen 10 hend vol weiss Rosen 7 
hend vol laweendel plumen 2 hend vol Iuseplen daran geuss ain 
mass maluasier das gewurtz vnnd krautt stoss alles 
durcheinander vnd thus In ain buchs vnd lass ston 9 oder 10 
tag darnach brenss aus 


*Spice hydrolate* (Nr. 15) [cooking recipe] }f 

Nimb 5 mass gutten wein 2 gantz Imber zehen 40 Negelen 6 k 
rorlen 4 k muscatplue spicanardy 2 hend vol vnd so man es gar 
gutt will hon mag man 2 muscatnus darein schneiden vnnd lass 
es 6 oder 7 wuchen aneinander ston darnach brenn es aus 


Eingemacht Kuttinen Nimb kuttinen mach aus einer 4 
schnitz 


[263r] 
vnnd thues In ain Neuen hafen vnnd die schelffen all vbersich 
vnnd thue daran wein vnd honig vnnd lass dempffen bis sie lind 
werden vnd thus herab vom feur vnnd legs In ain buchsen 
allweg ain glegg kuttinen darnach stree Rorlen vnd Negelen 
vnnd darnach wider ein glegg kuttinen vnd leg die schelffen 
hinder sich vnd thue ein honig daran 


“Sour cherry, potted in honey* (Nr. 17), [cooking recipe] 


M 


Weyxlen in honig zumachen Nimb gutt weyxlen die frisch 


vnd trucken seyen vnnd zopff sie ab vnd thus In ain fesslin 
vnnd nimb ain honig souil du mainst In das fesslin gang 
darnach es gross ist vnd thus In ainer pfannen vber vnnd thue 
ein wenig wasser darein vnd lass sieden ein gutten sudt als 
lanng als ain lind bar Ay vnnd lass erkalten vnnd wann es erkalt 
ist so thue den faim daruon vnnd geuss In das fesslin vnnd 
schlags zue thues In ain keller vnd so du darein geest so vber 
walglen es bis vmb Bartholomei darnach magst du es ston 
lassen darnach thus auff 


[263v] 
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vnnd brauchs deins gefallens 


Ein weyxel safft an der Sonnen zusieden Nimb weyxlen 
vnd truckh sie durch ein durchschlag souil du machen wilt vnd 
nim ain maß safft vnd ain pfund zucker so magst du machen 
souil du wilt vnd thus In ain dicks glaß vnd setz an die Sonnen 
bis auff Sant Bartholomeus tag ist aber die Sunn nit steet So lass 
an der Sunnen bis vmb Michaeli ist fast guett 


*Quince electuary* (Nr. 19) [cooking recipe] $| 


Ein vngesottne kuttin laquerin Nimb 25 kuttinen vnd schel 
sy vnd schneids Halb vnd reib den halben theil an ainem 
ribeysen vnd truckh In durch ein tuch vnd thue denselben safft 
an die geschnittnen kuttinen vnd lass sy daran dempffen bis sy 
lind werden vnd reibs durch ein heris tuch In ain schussell 
vnnd ruer zucker darein darnach du es siess wilt haben vnd 
thus In die ledlen vnd setz hinter den Ofen vnnd lass auß 
trucknen so ists recht 


[264r] 
Damast in honig zumachen Nimb die damast also frisch 
von dem Baum vnd thus In ain buchs vnd nimb ein Honig vnnd 
thus In ainer pfannen vber das feur vnd ain wenig wasser vnd 
lass sieden als lanng als ain lind bar Ay vnnd lass erkalten vnnd 
thue den faim daruon vnd geus vber die damast vnd ruer sy offt 
vmb 


*Pomegranate juice* (Nr. 21) [cooking recipe] 4 


Ain Margranten Apffel safft zumachen Nimb 
Margeropffell souil du machen wilt vnd bress sy aus vnd nimb 
den safft vnd misch In vnnd wann du 3 quertlen safft hast so 
thue ain quertlin rot rosenwasser daran vnnd nimb halb souil 
geleutterten zucker vnd thus alles In ainer pfannen vber vnnd 
seuds so lang bis das du mainst das der zucker eingesotten sey 
so thue In herab In ain glaß vnd setz an die Sonnen so purgiert 
er sich vnd ist recht 


Wie man die pasteten Hafelen machen soll Nimb 2 
hendvol schen mel darein schlag 


[264v] 
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2 Ayr vnnd thue ein guts schmaltz darein das als gross ist als 
ain Ay vnnd knits wol darein vnd wenn es zu dirr wolt sein so 
nimb ein wenig ain laues wasser vnd geus daran vnd diser taig 
muss vast wol gewurckt sein das er zech werd wol ain viertel 
stund lanng darnach ist der taig recht vnd ist der best zu den 
pasteten vnd dortten dann er ist vast gutt zuessen ist besser 
dann den man zu Hof macht vnd wenn der taig gerecht ist so 
nimb In zu pasteten oder dortten vnd richt den zeug dartzu wie 
hernach steet 


Anmischung der gewurtz A Nimb 8 lot Imber mer 4 lot 
pfeffer mer 4 lot muscatnuß 4 lot Negelen 3 lot Rorlen Des alles 
stoss vndereinander vnd thue darunder Halb saltz souil des 
gewurtz ist nemblich 23 lot so nimb 11 1/2 lot Saltz so ist recht 


[265r] 


Auf ain andern weg pasteten zumachen Nimb 3 Ayr ist er 
aber gross so nim 4 Ayr vnnd ain wenig wasser das law sey vnd 
ain schmaltz des als gros sey als ein Ay vnd wurck In wie 
vorsteet vnd mach darnach ain hafen daraus vnd thue darnach 
darein was du wilt 


*Game pie* (Nr. 25) [cooking recipe] 11 

Wiltbret in pasteten einzumachen Nimb 3 Ayr ein wenig 
wasser vnnd ein wenig schmaltz vnd ein wenig nachmel vnnd 
wurk den taig wol das er zech werd vnnd walglen In wie du wilt 
lanng oder rund vnd nimb das gespickt wiltpret vnd bestree es 
wol mit saltz vnd pfeffers das wol ress werd vnd leg es In das 
heusslin vnnd ein wenig gehackten speck darzue vnnd bach es 
vber das sieden zwue stund darnach bestreich sie mit dem 
gelben vom Ay vnd lass wider erwarmen So wirt es recht ists ein 
Hass so seud In nit spick In nur ist es aber sonst ein wilpret so 
seud es vor vnd wann 


[265v] 
ein lemprat ist so seud In vor In essich vnnd wein Ehe du In 
einmachst vnnd lass erkalten vnd spiks darnach 


*Capon or chicken pie Amond horseradish sauce, for 


poultry pie* (Nr. 26) [cooking recipe] 1 
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Kapponen vnd Hennen in Pasteten einzumachen Mach 
den Hafen wie vor stat vnd nim darnach ein kapponen oder 
hennen so seibers sauber ab vnnd aus als wann mans sonst 
kochen wolt Darnach nimb den Capponen oder hennen vnd 
hack Im den hals vnd die fuess ab darnach nimb die flugell fuess 
bauch vnnd alles wie mans sonst pflegt am tisch zuerlegen doch 
nit gar zerschnitten vnd Ee du In zerlegen wilt so must du Im 
mit Ainem waidner den rucken flugel vnd fuess zerknisten auf 
vnnd auf darnach erst zerschneiden vnd die flugel lesen wie 
oben steet darnach nimb den hafen vnd leg an boden drey oder 
vier schnitz gutten frischen speck darnach das gewurtz an boden 
geseet mit A bezaichnet darnach leg den kapponen 


[266r] 
oder Hennen darein vnd see Im gewurtz zwischen die flugel vnd 


wo du In zerschnitten hast vnd darnach oben darauf 
allenthalben darnach leg wider 5 oder 6 speck wann du nit 
speck hast so leg an sein statt guett frisch schmaltz darnach 
thue die deckin daruber vnd machs zue scheus In In Ofen vnd 
bleib darbey bis sy aufgeet oder anfacht aufzegan vnnd wann du 
sichst das sie gnug ist auf gangen so mach ein Eisin nagel an ein 
langen stecken vnd stich ein loch damiten oben darein oder die 
hitz zerpricht die pastett darnach muss sy zwu stund bachen 
vnd wilt du ain brue daran machen so nim ein Ay vnnd ein 
Agrest vnd klopff es wol aneinander vnnd geuss darnach oben 
zum loch durch ain trachterlin hinein Ehe vnd er gar bachen ist 
vnd thus darnach wider In Ofen vnnd lass In gar bachen vnd 
bestreich In mit dem gelben vom Ay 

*Amond horseradish sauce, for poultry pie* (Subrecipe Nr. 1) [cooking 
recipe] ob du aber ein andere brue daran 

[266v] 


woltest machen so nimb mandel vnd krien vnd stoss vndereinander vnnd geus ein 
flaischbrue daran vnd geus oben hinein so wirtt es vast gutt doch muess mans wol 
sieden lassen Im Bachofen wie vorsteet 


Hener Dauben oder Vogel in ain pastet zumachen Nimb 
honer dauben oder sonst vogel vnnd zerschneid sie nit wie den 
kapponen aber die fueß vnd flugel must du in erknisten man 
mag drey oder vier hoener dauben oder vogel In ain pastet 
machen was ains will man thuet Im sonnst gleich mit dem 
gewurtz speckh vnnd zumachen wie vorsteet dise pastet muss 
man 3/4 stund Im Ofen bachen lassen magst auch wol ain 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo10.recipes Seite 14 von 34 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 15:00 


suppen daran machen nimb ain Ay vnd ein Agrest darein vnd 
klopffs wol durcheinander hast du kein Agrest so nimb ain 
sauren wein vnd geus oben hinein vnd lass In ain weil dar Inn 
sieden darnach 


[267r] 
ist er gerecht Nimb auch das gewurtz so mit A bezaichnet ist 


*Fish pie* (Nr. 28) [cooking recipe] 1 

Wie man visch pasteten machen soll Nimb ain visch es sey 
ein karpff oder was es woll fur ain visch wilt du In gantz 
einmachen so schiep In darnach schneid In durch ab vber 
zwerch vff baiden seitten schnitz darein vnd thue In am bauch 
auf vnnd nimb die Gallen heraus vnnd nimb das gewirtz mit 
dem zaichen A doch soll mer saltz dartzue gebraucht werden 
wann zu dem flaisch darauf hab ein achtung dann die visch 
seind vil suesser dann das flaisch darvmb thue mer Saltz an das 
gewurtz wann du In gewurtzen wilt Darnach nimb den visch 
vnnd gewurtz In am Ersten vnder den flossen auf baiden seitten 
darnach nimb das Ingewaid heraus vnd gewurtz in Innwendig 
wol vnd das Ingewaid auch vnd thues wider In den visch vnd 
reib den visch darnach außwendig mit Gewurtz das wol 
gesaltzen 


[267v] 
sey vnd In die schnitz auch dergleichen darnach nimb den taig 
vnd mach ein braitten zelten fein dinn wie man die pfanzeltten 
macht doch gross genug das der visch dar Inn ligen kund vnd 
leg den visch vff den halben theil vnd den andern theil 
vberschlag auch doch ee du den vberschlechst so thue drey oder 
vier batzen schmaltz vff den visch vnd darnach mach In zue vnd 
verwicklen In wol vnnd In der mitt mach ein lochlin darauf das 
man ain brue durch ain trachterlin hinein giessen mug vnd 
scheus In In den ofen vnnd lass In bachen ist es ein grosser 
visch so darff er wol zwu stund zubachen ist er aber klain so 
darff er nur ein stund bestreich In mit dem gelben vom Ay also 
hast du beschaid von vischen 


Ein pastet mit zerschnitnen vischen Du must sie sieden 
vnd darnach stuck daraus machen als wolt man sie sieden 
darnach nimb den taig pasteten hefen 


[268r] 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo10.recipes Seite 15 von 34 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 15:00 


zumachen vnnd mach ein Runde pastet wie am ersten geredt ist 
vnnd see an boden gewurtz wie bey dem zaichen A steet 
darnach leg die Visch hinein vnnd ain wenig saltz oben darauff 
vnnd darnach das gewurtz vnnd ain gutten Batzen schmaltz 
oder zwen ob drauf vnnd mach In zue vnd thue In In ain Ofen 
vnnd lass in ain stund bachen So nimb ain ay vnnd thue das 
weiss daruon vnnd thue ein gutten siessen wein daran vnnd 
klopffs wol durcheinander schits oben hinein durch ein 
trachterlin vnnd thues In ofen vnd lass wol bachen etc. 


zu allen pasteten soll man das gelb vom Ay vnd ein wasser 
nemen vnd wol durcheinander klopffen vnd damit bestreichen 
vnd Im Ofen wider umb erwarmen lassen so wirts fein braun 
etc. 


Wan du ain Kuttin pastet wilt machen 


[268v] 
So nim den ersten taig mach ein runden hafen sampt der deckin 


darnach so nimb gutt kuttin schneid in 4 odes 6 stuck vnnd thue 
die kern heraus schels darnach vnd besteck ain Iedes besonder 
mit rorlen vnd negelen darnach nimb den hafen den du 
gemacht hast vnnd leg an boden zucker vnd gestossen Rorlen 
ain wenig darunder vnd darnach leg die kuttin schnitz 
nebeneinander fol vnnd schitt zwue hend vol zucker oben 
darauf vnnd beschleuss den hafen vnd setz In ofen vnd lass ein 
stund bachen vnd ob du mer brue daran wilt machen So nim 
ein gutten siessen wein vnd zucker vndereinander vnd geuss 
hinein vnd lass bachen vnd setz also warm auf den tisch 


*Huso pie* (Nr. 32) [cooking recipe] | 


Wann du ain Hausen in ain pastet wilt machen So nimb 
ein gesotten hausen vnd 


[269r] 
bestree in wol mit saltz vnd mit pfeffer vnnd leg In In den hafen 
vnnd ein gutt theil potterschmaltz Rorlen negelen weinber vnnd 
zibiben vnd thue den boden darauff vnd bach es ein stund wilt 
du ein brue daran haben so nimb ein gutten wein vnnd thue ein 
Saffran darein vnd geus durch ein klain trachterlin hinein vnnd 
lass leniger bachen dann ander pasteten 


*Pear pie* (Nr. 33), [cooking recipe] $1 
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Birn pasteten zumachen So mach ein hafen wieuor anzaigt 
ist vnnd nimb darnach Regelbirn oder sonnst Birn wirff sy In 
ain glut vnd brat sy vnnd wann sy schier gepratten sind so thue 
sy In ain kalt wasser so gat die schelff herab vnnd thue 
dieselben Birn In den hafen vnd thue daran weinber zucker 
Rosin Negelen Rorlen vnd mach es zu vnd bach es vnd 
bestreichs mit 


[269v] 
dem gelben vom Ay so ists recht 


*Veal pie* (Nr. 34) [cooking recipe] | 


Ein kelberin flaisch in ain pastet zumachen Seud ein 
kelberin flaisch vnd hack es fein klain vnd hack ein faisten 
Nieren darunder ein guttaill vnd wann es gehackt ist so thus In 
ain schussell vnd thue Imber Rorlen pfeffer weinberlen gutten 
siessen wein vnd zucker daran Ruer es aneinander wie ain muss 
bis das dinn wirtt vnd thue Ayrdotter von hoert gesottnen 
Ayren darein also ganntz wieuil du wilt thus darnach an die 
pastet lass bachen 1 1/2 stund lang so ists recht 


*Poultry pie, with hard boiled eggs* (Nr. 35) [cooking 
recipe] }1 

Wann du ain pastet wilt machen von Hoener oder 
vogell So mach am ersten den hafen wieuor dauon gemelt ist 
darnach nimb vogel als vil du haben wilt vnnd berait sie sauber 
vnd thus darnach In ainer pfannen vber mit wasser vnnd lass 
ein gutten sudt thon darnach thus herab In ain schussel saltz ein 


[270r] 
ain wenig vnd gewurtz mit Imber vnd pfeffer das sie wol ress 
seyen vnd schwings In der schussell vmb das das gwirtz wol 
darein kumb vnd nimb darnach den hafen vnnd leg gehackten 
speckh an boden vnnd leg die vogell darnach fein nacheinander 
In den hafen bis er gefult ist darnach thue den dotter von 
hortten Ayren darein wieuil du wilt vnnd see weinberlen zibiben 
vnnd zucker darauf see es an boden auch ehe du die vogel 
darein thust vnnd leg oben darauff gehackten speck darnach 
machs zu vnd bestreichs mit dem gelben vom Ay thue ein wenig 
ain Saffran darein vnnd lass bachen zwo stund lang darnach 
mach oben ein lochlin vnnd schitt ain Malfasier darein ettwann 
ein halbe stund dauor ehe du anrichst so ist es recht vnnd thue 
Im mit den hoenern auch also 
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recipe] f| 
Pastet von Capponen 


[270v] 
Wann du auf ein andere maynung Capponen In pastetten 
einmachen wilt So nim darzu gedoerrt damast lemoni vnd ein 
gutt theil botter oder sonnst ain schmaltz vnd das gewurtz mit 
dem A bezaichnet magst auch wol nemen 2 Ayr dotter vnd 
Rosenwasser 


rose water and yolk* (Nr. 37) [cooking recipe] 1 

Pasteten von Klainem gefugel zumachen Magst du auch 
gedorrt Damast nemen Imber pfeffer vnd Agrest 

*Small poultry pie, with rose water and yolk* (Subrecipe Nr. ı) [cooking 
recipe] wilt du es aber auff ein andere mainung einmachen so nim Rosenwasser 2 


Ayrdotter Imber vnd botter ain wenig zucker vnnd wann die weissen Eysperssberlen 
send magst du auch darein thun ist fasst guett 


*Mutton pie* (Nr. 38) [cooking recipe] | 


Ein pastet von Hamelflaisch zumachen Nimb den 
hamelstotzen vnd lass In sieden das er schier halb gesotten ist 
thue In In die pastet oder hafen nim pfeffer vnd schmalz Rosin 


[271r] 
vnd denmenten krautt lemoni vnd gedoert damast Ochsen 
faistin ain quertlin suessen wein lass anderhalben stund bachen 


*Poultry pie, with fruits* (Nr. 39) [cooking recipe] }f 


Vogel oder hoener pasteten zumachen Nimb vogel oder 
hoener thus In hafen vnnd nimb gedoerrt damast lemoni Imber 
botter ain gutten theil weiss Eysperboerlen vnd ein wenig wein 
lass ein gutten stund bachen oder mer 


*Quail pie* (Nr. 40) [cooking recipe] | 

Wachtlen In pasteten zumachen Nimb die wachtlen thus 
In den hafen vnd nimb ain milch 3 Ayr dotter weiss Rosen 
wasser Imber vnd botter lass ein stund bachen oder mer 


Ein pastet von schweinem Wiltpret Nimb ein schweine 
wiltpret lass ein sudt thon legs darnach In den hafen Nim Rosin 
denmenten krautt oxen faistin dartzu negelen pfeffer Imber 
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Muscatplue weiss geriben brott oder gebeet brot so auff einem 
Rost gebeet ist waichs In ain gutten wein 


[271v] 
treibs alles miteinander durch vnd geuß In die pastet wann sy 
ein weil gepachen ist laß ein gutte stund bachen oder mer 


Ein andere Kelberine pastet zumachen Nimb ain pfund 
kelberin flaisch 1/2 pfund Ochsen faisstin vnd thue daran 
Saffran negelen ain wenig muscatplue pfeffer Imber ain wenig 
zucker weinber weiss Eysperssboerlen oder weintrauben thue ein 
wein daran wans ein weil Im Ofen gestanden ist Es muess 1 1/2 
stund bachen das flaisch muss man zuuor ain gutten sudt thon 
lassen Gibs warm zuessen 


*Eel pie* (Nr. 43) [cooking recipe] | 

Ein al In ain pastet zumachen Nimb den al zeuch Im die 
hautt ab mach stuck daraus nimb darnach die stuck lass ain sudt 
thon In ainem wasser vnnd saltz sy Nimb sy darnach vnd legs In 
den pastet hafen nim Rosin gedoert damast weinber gestossen 
Muscatplue negelen pfeffer 


[272r] 
vnnd potter vnd ain wenig zucker vnd wann sy ain weil Im ofen 
gestanden ist So geus Agrest darein lass zwo stund bachen vnnd 
saltz sy 


pastet von ainem Salmen Nimb den Salmen seud In In 
ainem wasser vnd saltz In wie sunst nimb ein hoechst stuck 
odes zway als vil als das andern brocks zu klainen stucken thue 
es In den pasteten hafen nimb weinber zucker saffran wein Imber 
ain gutten theil botter lass ein stund bachen lass den haht vor 
sieden vnd saltz In wie sonnst 


*Carp pie* (Nr. 45) [cooking recipe] | 


Ain karpffen pastet So nimb den visch ganntz thue die 
schieppen daruon thue In auff vnd die gallen heraus leg In In 
den pasteten hafen nimb lemoni gedoert damast weinber Negelen 
pfeffer ein gutt thail ferios vnd saltz so ists recht vnnd lass zwo 
stund bachen 


Auff ein andere weiss Karpffen pasteten zumachen 
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[272v] 
Schiep den visch vnd thue die gallen daruon leg In gantz In den 
pasteten hafen nimb prenten wein vill potter thus In ain 
kesselen lass wol aneinander sieden vnd wann der visch Im 
Ofen ist so must auf den pasteten hafen ain trachterlin stecken 
den must alle weil darauff lassen so lanng er Im Ofen ist geus 
die brue darein es muss vil brue sein Das sy ganntz vol sey du 
solt In auch bachen 8 stund vnnd saltzen 


*Pike pie* (Nr. 47) [cooking recipe] ${ 
Ein hoecht pastet Nimb den haht vnd schiep In vnd leg In In 
den pasteten hafen nim gedoert damast lemoni ain guttaill 
Imber potter weinber Agrest zucker ein wenig Saffran lass 2 oder 2 


1/2 stund bachen vnd saltz In 


Ein pastet mit forhenen Nimb den visch mach In gleich wie 
ein brattvisch nim saltz ein guttaill wann der visch siess ist nimb 
pfeffer auch ein guttaill vnd botter vnd besteck den visch mit 
gantzen Negelen lass In 3 1/2 stund bachen so ist es recht 


*Custard tart* (Nr. 49) [cooking recipe] Y| 


[273r] 
Wie man ein Osterfladen machen soll Nimb drey Ayr vnd 
mach den boden wie sonst vnd nimb darnach 12 Ayr vnnd klopff 
sy wol vnnd thue ein geribes semelmel darein wie zu ainem 
Bolsterlin das nit zustarck sey vnd 1/2 pfund weinberlen vnd 
vmb 4 pfening Botter schmaltz vnd schitt es auff den boden vnd 
bachs resch herab 


*Cheese tart* (Nr. 50) [cooking recipe] }f 

Ein Keß dortten zumachen Nimb ein gutten faissten 
suessen kess der nit Ress sey vnd reib In klain an ainem 
ribeysen thus In ain schussell als vil du machen wilt vnd thue 
daran halb Ayr vnd halb schmaltz das frisch sey vnnd machs 
mit an das es ain dinner taig werd vnnd thue ein wenig schons 
mel daran nit zuuil vnd ruers In der schussell wol 
durcheinander vnd mach den taig nit zu dinn das du In 
dannacht vff dem boden behalten kundest vnd thue ein wenig 
zucker auf den boden das er fein gleich sey an der dickin 
durchaus vnnd thus In die pfannen 


[273v] 
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vnnd lass fein sittlich bachen vnnd wann er bachen ist so see 
ein zucker darauff so ist er darnach recht 


*Almond tart* (Nr. 51) [cooking recipe] | 

Ein Mandeldortten zumachen Mach den boden wie 
vorsteet vnnd nimb zehen Ayr vnnd ruer sy ein vnnd nimb ain 
vierdung mandel stoss sie klain vnnd Ruer die mandel darein 
vnnd zucker weinber lemoni vnnd ein quertlin Rom das es lind 
werd vnnd schitt es auf den boden vnnd lass fein sittlich bachen 
es ist genug auf ein tisch 


*Cream and egg pudding tart* (Nr. 52) [cooking recipe] f4 
Ain Rom dortten zumachen So mach ein boden vnd raunfft 
wie an einem Osterfladen darnach nim 4 Ayr vnnd klopff sie 
wol vnd nimb darnach ein schoen mel vnnd Ruer es In die Ayr 
bis trucken wirtt vnd ein wenig Saffran vnnd wenns also 
gemacht ist so schlag ı2 oder 14 Ayr darein ains nach dem 
andern vnnd lass steen Darnach so nimb zwu mass Rom vnd ain 
pfund botter schmaltz vnd thue das schmaltz vnnd Rom In 
ainer pfannen 


[274r] 
vber vnnd lass sieden vnnd wann er anfacht zusieden so schitt 
den obgemelten taig darein vnd ruer es wol vmb das es nit 
anbrinn darnach thus herab In ain schussell vnnd zuckers wol 
vnnd lass kalt werden darnach schitt es auff den boden 


*Almond tart* (Nr. 53) [cooking recipe] }f 

Ain Mandeldortten auff ein andere weiß gemacht So 
nimb 2 Ayr das gelb daruon vnnd Ein wenig geribes semelmel 
vnd ein bloss pfund mandel stoss sy klain vnd thue ein zucker 
vnd Rosenwasser daran vnnd ruer das alles durcheinander 
vnnd wann es zu dick wer so nimb Rom ain leffel vol oder zwen 
vnd thu es auf den boden vnd lass bachen 


*Almond tart* (Nr. 54) [cooking recipe] | 

Ein Mandeldortten vff ein andere mainung gemacht So 
nimb 1 ploss pfund mandel vnd stoss sie wol klain vnd wann sy 
anheben Olig zuwerden so thue ein wenig rosenwasser darein 
das es wol daruon schmeckh vnd thues In ain schussell vnd 
nimb von 5 Ayren das weiss vnd ain wenig geribes Semelmel 
vnd 


[274v] 
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ain Rom rier es als aneinander bis er dinn wirtt das er fleusst 
vnd schitt ain zucker auf das bodelin vnd lass fein sittlich 
bachen vnd wann er schier gebachen ist So nimb ain 
Rosenwasser vnd bestreich In mit vnd see ain zucker darein so 
gewint er ain feins heittlin vnd schmeckt wol 


*Herb tart* (Nr. 55) [cooking recipe] Yf 

Ain Kreutter dorten zumachen Rest ein geribes semelmel 
In aim schmaltz vnd lass bachen weinber Rosina Imber Rorlen 
Maseron saluen petterling Rosmarin kerbelen krautt vnd mach es 
lind mit Ayren vnd thue ein zucker darein vnd schitt es auf den 
boden vnd lass bachen 


*Custard tart* (Nr. 56) [cooking recipe] | 

Ein air dortten zumachen Nimb 1 seidlin Milch thus In ainer 
pfannen vber vnd klopff 6 Ayr vnnd wann die Milch anfacht 
sieden so schitt die Ayr darein vnd lass sieden wie ein Ayr milch 
vnd thus darnach In ain suppenseihelin vnd lass er secknen 
darnach nimbs In ain schussell vnd Ruers wol vmb vnd thue 
zucker 


[275r] 
vnd Rom daran bis er fleusst vnd thus auf den boden vnd lass 
bachen 


*Cream custard tart* (Nr. 57) [cooking recipe] }f 

Ein Rom dortten zumachen So nimb 1 quertlin Rom vnd 6 
Ayr vnnd klopff sy wol aneinander vnd thue ein zucker darein 
vnd thue ain wenig schmaltz In ainer pfannen vber vnd thue 
das schmalz widervmb heraus vnnd schitt ein geklopfft Ay 
darein vnd ein glutt darunder vnd daruber vnnd lass fein 
sittlich bachen biss es sich schneiden lasst so ist es recht du 
magsst auf ein dortten boden auch schutten wann du vor den 
Rom vnd Ayr sieden lasst 


Ein gehackten Epfeldortten zumachen Dartzu nimb gutt 
wolgeschmach Epffel vnd schel sy vnd hack sie klain vnd thue 
sy In ain schussell vnd thue daran ein gutte hand vol klaine 
weinberlen rorlen vnnd Imber vnd ruers durcheinander vnd 
nimb ain schmaltz thues In ainer pfannen vber lass haiss werden 
vnd schitt die gehackten Epffel darein vnnd rest sy dar Inn 
vnnd wann sy 


[275v] 
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gerest sind so thues In ain schussell vnd thue zucker darein 
darnach mach den boden vnd schits darauf vnd mach ein 
deckin daruber vnnd wann er halb bachen ist so nimb In heraus 
vnd thue ain marckt aus ainem Ochsenbain darauf nimb ain 
gutt frisch schmaltz dartzu vnnd lass bachen bis er genug hatt 
bestreich In mit dem gelben vom Ay 


[cooking recipe] f| 

Ein Epfeldortten mit schnitzen zumachen Nimb gutt 
Epffell schneid aus ainem 8 stuck darnach sy groß sind vnd ker 
sie In ainem mel vmb vnd bach sie aber nit so wol als sonnst 
Epffel schnitz darnach mach ein bodelin mit Ayren vnd mit 
einem hohen renftlin vnd leg die Epffel schnitz darauf zunechst 
aneinander bis das bodelin vol wirtt darnach see weinberlen 
Rorlen zucker darauf darnach magst du wider ain glet Epffel 
darauf legen vnd wider weinberlen vnd Rorlen darauf legen vnd 
mach ein bodelin daruber 


[276r] 
vnd zerschneids wie du wilt mit ainem redlin darnach thus In 
ain dortten pfannen vnd lass bachen vnd bestreichs mit dem 
gelben vom Ay vnd richt es an 

*Pie with raw apples* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Du magst die Epffel 


roh nemen vnd auf den boden legen In aller mass wie oben gemelt ist mit gewurtz 
vnd allem dann leg ein frisch schmaltz brecklen weiss darauf vnnd lass bachen 


Ein durchtriben Epfeldortten Nimb Epffel vnd dempff sy 
bis dus durch ein tuch treiben kanst darnach thus Inn ain 
schussell vnd thu Rorlen Imber vnnd zucker daran vnd schitt es 
auf den boden vnd lass sittlich bachen vnnd wann er halb 
bachen ist das er wol erstarcket ist So nimb ain Rosenwasser 
vberstreich In du magst den Birn oder kuttin dortten auch also 
machen vnd bestreichen 


*Tart with fried pears* (Nr. 61) [cooking recipe] ff 


Ain Birn dortten zumachen Nimb gutt Birn schneid aus 
ainer 10 oder 12 schnitzlen fein dinn darnach 


[276v] 


ker sy In ainem mel vmb vnd bach sy nur ein wenig mach ein 


boedelin mit Ayren leg die Birn darauf allweg ein gelegg Birn 
vnd darnach Imber Rorlen vnd zucker vnd wider ain gelegg Birn 
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du magst ain glegg zway oder drey darauf thon darffst kain 
deckelin daruber machen darnach bach es fein sittlich In ainer 
dortten pfannen wann du anrichten wilt so lass vor sittlich 
vberschlagen 


Ein vogelin dortten Nimb kleine vogelen als vil du wilt vnd 
berait sy auf das aller seuberst vnnd mach ein bodelin aus 
Ayren vnd wasser vnnd an das bedelin ein hohen raunft zwen 
fingger hoh leg die voegelen darein vnnd bestree sie mit Rerlen 
vnnd zucker vnnd pfeffer vnnd thue ein wenig schmaltz dartzue 
darnach mach ein feins deckelin daruber das ganntz ist vnnd 
wann es halb bachen ist so stupff ein kleins lochlin darein vnd 
geuss ain wenig wein darein vnd lass wol bachen vnd bestraichs 
mit dem gelben vom Ay 


[277r] 
*Calf's liver tart* (Nr. 63) [cooking recipe] | 
Ein leberdortten zumachen Nimb ein kalbs leber lass sie 


wol sieden hack sie fein klain nimb 4 saluenpletlen 3 steidlen 
maseran vnd vil spicanardj oder Rosen das es darnach schmeck 
hacks mit der leber nimb darnach ain halb pfund zucker zwen 
lefel vol pfeffer ain handvol geriben semelmel ein gutte handvol 
Mandel klain gestossen 9 Ayr ein klain broecklin schmaltz als 
vil man an ein wasser suppen thon maht dise stuck ruer wol 
aneinander bis es wol aneinander kompt vnnd saltz ein wenig 
schitt es auff den boden vnd lass ein stund bachen nimb den 
vorgeschriben Mandel den halben theill thue ein Rosen wasser 
vnd ein zucker daran vnd wann der dortt schier gnug bachen ist 
so streich mit ainem finger den Mandel mit dem Rosenwasser 
gemach daruber auff das aller dinnest vnd lass In dann ein 
halbe viertl stund bachen so ist er recht 


[277v] 
*Calf's lung pie* (Nr. 64) [cooking recipe] 1 


Ein lungen dortten zumachen Nimb ein kalbs lungen seud 
sie vnd hackh sie klain vnd schlag ayr darein biss lind wirtt 
darnach Imber Rorlen weinberlen vnd zucker vnd 
wolschmeckende kreutter vnd thus daran darnach so schitt In 
auf ein boden vnd mach ein bodelin daruber vnd lass bachen 
vnd wenn er schier bachen ist so bestreichs mit dem gelben 
vom Ay vnd lass es gar bachen bis es genug hatt so ist es recht 
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*Sour cherry tart* (Nr. 65) [cooking recipe] }f 


Ein weyxel dortten zumachen So mach den boden wieuor 
vnd brockh die weyxlen ab vnd thue die stain heraus vnd setz 
aine an die ander du magst mer dann ain glegg machen see 
vnden an boden vnd oben darauf ein gutthail zucker vnd Rorlen 
vnd mach ein getterte deckin daruber vnnd bestreich es mit aim 
gelben vom Ay vnd bach In 


*Cream custard tart* (Nr. 66) [cooking recipe] | 

Ein Rom dortten zumachen Mach den boden vnd das 
renfftlin drey finger hoch darnach nimb 10 Ayr vnd klopff sie 
wol vnd thue daran ein mass 


[278r] 
Rom vnd ein zucker vnd klopff es wol durcheinander vnd lass 


den boden vor wol erstarcken vnd schitt das obgemelt darauff 
vnd lass bachen Du magst damast pflaumen graumerlen auch 
wol In dortten machen doch schneid sie auff vnd zuckers wol 
vnd thus auf den boden vnd lass bachen 


Ein weinberlen dortten zumachen Mach den boden wie 
vorsteet vnd bestree den mit klainen weinberlen auff den 
blossen boden das er wol bedeckht werd vnd an ainem ortt als 
dickh als an dem andern vnd besees darnach mit Rorlen vnd 
zucker darnach mach ein dinns bodelin daruber vnd 
zerschneids wol vnnd wann er halb bachen ist so schitt ein 
wenig malfasier oder Rainfal daran vnd vberstreich In mit dem 
gelben vom Ay vnd lass In bachen 


*Pear pie* (Nr. 68) [cooking recipe] 91 
Ein gehackten Birn dortten Nimb birn hack sie klain vnd ein 
geribens brott darein vnd rest es In 


[278v] 
In ainem schmaltz vnd thue Ayr daran das es lind werd vnd 


Imber Rorlen zucker vnd weinberlen vnd schits vff den boden 
vnnd mach ein bodelin daruber vnd lass bachen 


*Cream custard tart, with almonds* (Nr. 69) [cooking 


recipe] }1 
Ein mandel oder Rom dortten Nimb 10 Ayr klopff sie wol 


vnd thue daran 3 achtelen Rom vnd klopffs an die Ayr vnd 
nimb 3 boetterlen schmaltz oder sonnst ein frisch schmaltz als 
vil als ein Ay vnnd lass aneinander sieden vnd thus herab vnd 
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thue ein halb pfund gestossen Mandel daran riers 
vndereinander vnd thue zucker Rorlen vnd ein wenig 
weinberlen daran vnd schitts auff das bodelin vnd lass bachen 
bis es gnug ist 


*Pancake, thick, sliced and pan fried* (Nr. 70) [cooking 


recipe] }1 
Hernach volgt wie man allerlay Baches vnd Erstlich ein 


gesotten Baches Bachen soll So nimb 10 oder 12 Ayr halb 
souil Milch vnd mach ein taig dar aus mit guttem mel vnd mach 
In wie ein streiblin taig vnd thue ein schmaltz In ain dortten 


[279r] 

pfannen als vil als ein hennen Ay vnd schitt den taig darein vnd 
thue ein glutt darunder vnd daruber (doch nit zuuil) vnd lass In 
darInn bis er trucken wirtt das er sich lasst schneiden vnd wann 
er sich lasst schneiden so schneid schnitzlen daraus zwen finger 
lanng vnnd braitt vnd legs In ain schmaltz das nit haiss sey vnd 
bach es fein langsam Rittlen die pfannen vnd geuss Imer 
daruber mit ainem loffel das schmaltz 


*Chicken meat pastry* (Nr. 71) [cooking recipe] f4 
Hennen kuchlen zubachen Nimb brettlen von den hennen 
hack sie klain vnd thue ein geribes brott darein vnnd ruers mit 
Ayren an vnd thue weinberlen daran vnd setz mit ainem loffell 
In ain haiss schmaltz lass fein langsam bachen so ist es recht 


*Wafer, stuffed with almonds, batter fried* (Nr. 72) 
[cooking recipe] }4 

Mandaten zubachen So nimb Mandel stoss sie fast klain vnd 
stoss ein zucker daran das wol siess werd vnd thue ein Rosen 
wasser darein vnd nimb ein Mandaten vnd 


[279v] 
streichs darauff auf das aller dinnest vnd thue ein ander 
mandaten daruber vnd trucks wol zu vnd schneid vier thail aus 
aim vnnd mach den Mandel nit zu dinn vnd nimb ayr vnd 
wasser mach ein taiglin daraus vnnd gilbs wol vnd zeuch das 
obgemelt an den orttern dardurch eines roggenhalms gross 
vnnd mach das taiglin dinn wie zu den zognen schnitten vnd 
legs In ain haiss schmaltz vnd geus das schmaltz daruber Bachs 
resch herab so gand sy auff 


[cooking recipe] $1 
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Mandaten Bachas zubachen So nimb Opffel oder Birn vnd 

schwem sy vnd stoss darnach wol In ainem Morser vnd thue sy 

heraus In ain pfannen vnd thue ein wein trauben seltz daran 

auch Imber Rorlen vnnd zucker vnd thus vber das feur so 

gewint es ein farb streichs auf den Mandaten deckh aine daruber 
vnd bestreichs an den orttern mit dem obgemelten taig das gelb 

ist vnd bachs Resch herab In ainem haissen schmaltz 


[28or] 
*Antler, made of dough* (Nr. 74) [cooking recipe] 7] 


Hirschhorn zubachen Nimb sechs Ayr klopff sie wol vnd 
drey oder vier leffel vol zucker vnd Ruer ein gutt mel darein vnd 
mach In wie ain hasenoerlen taig der wol ausgewollen ist 
schneid ain stucklin darab das walgle ainer spindel lang vnd als 
dinn das es sich ainem hirschhorn thue vergleichen mit den 
zincklen vnnd bach es sittig In ainer pfannen mit schmaltz vnd 
so mans vff den tisch will setzen so soll man allweg 2 vnd 2 
widereinander setzen 


recipe] }1 

Aufgelaufen opffel vnd saluen zubachen Nimb mel vnd 
thue ein kalt wasser daran darnach ruer In gnugsam dickh vnd 
schlag In gar wol darnach so schlag ein Ay oder 3 darein 
nacheinander das es ein wenig dinner sey dann ein streiblen 
taig will er zu dickh sein so schlag von ainem Ay nur das waiss 
darein vnd die Opffell sollen gross sein vnd rund geschnitten vff 
das aller dinnest vnd ker sy In ainem 


[28ov] 
taig vmb vnnd nachmals aus einem haissen schmaltz Resch 


gebachen vnd mit ainem loeffell das schmaltz darauff gegossen 
so gand sie hoch auff 


recipe] }1 

Mundtschellen zubachen Nimb 8 Ayr klopff sie wol vnnd 
souil Ayr souil gueggen mit milch genomen vnnd Ruer das mel 
darein mach In als dann als ain streiblen taig vnnd ein wenig 
schmaltz als gross als ein welsche nuss In ain pfannen vnd 
schitt den taig darein vnnd wann er sittig vff ainem gluettlin 
abgetrucknet ist vnd man den taig schneiden mag so schneid 
schnitzlen herab zwen finger lang vnd zwen finger braitt vnnd 
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schneid zway schnitzlen nach der leng vnd 2 nach der zwerch 
vnd bachs fein langsam vnd das das schmaltz nit haiss sey vnd 
das der taig warm bleib 


Ein Spritzen Baches zumachen So mach den taig mit ainem 
kalten wasser an der soll ein wenig dicker 


[28ır] 

sein dann ain streiblin taig vnndt thue ein wenig schmaltz In 
ainer pfannen vber vnd thue den taig darein vnd truckne In wol 
ab vnd wan er wol abgetrucknet ist so thue In In die schussell 
vnd schlag In wol oder stoss In In aim Morser vnd leg die ayr In 
ein warm wasser darnach es vil taig ist vnd schlag ains nach 
dem andern darein bis er wirtt das man In durch ein spritzen 
kan thon darnach soll man den In die pfannen zway oder 
dreymal Ringsweiss vmbhertrucken so wirtt es ein drifacher 
Ring vnd lass fein sittig bachen 


*Custard, sliced and pan fried* (Nr. 78) [cooking recipe] 
11 

Ein Airmilch zubachen So seud ein Airmilch starck vnd thue 
sy In ein tuch vnd ain teller vnnd stain darauff das sy trucken 
werd vnd schneid darnach schnitz daraus vnd kerss In ainem 
mel vmb vnd bachs Im schmaltz du magst In ainem pfeffer oder 
warein du wilt machen 


[281v] 


1 

Sackkuechlen zubachen Nimb als vil wasser als Ayr vnd 
mach ein dinnen taig daraus dinner dann ein streiblen taig vnd 
thue In In ain secklin vnd leg In In ain siedigen hafen mit 
wasser vnd lass sieden vnnd wann er ein gutte halbe viertl 
stund gesotten hatt so thue das secklin heraus vnd greiff mit 
ainem finger darein wann der finger dar Inn stecken mag so 
thue In aus dem secklin vnd schneid In wie man ab ainer Semel 
schneidt In der mitt voneinander vnd In ain kiels schmaltz Ruer 
die pfannen vast wol so kleubt es fein auff vnd bach sie gemach 
vnd mach ein sack der oben weitt sey vnnd vnden eng vnd stilb 
den sack auff vnd bach sy gemach vnd thues also gantz heraus 


*Choux pastry balls* (Nr. 80) [cooking recipe] 91 
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Morser Kuechlen zubachen So nimb die Ayr vnd geuß ein 
kalts wasser daruber vnd nimb die Ayr vnd heb sy vber ein 
warms wasser das sie warm beleiben doch das sie nit ersticken 
Darnach so thue ein wasser 


[282r] 
vber vnd saltz vnd schmaltz vnd lass sieden wie ein suppen vnd 
nimb ein guts mel vnd see es darein vnd ruers mit dem loffelstil 
vmb vnd setz es dann bald ob dem feur vnd zertreib die knollen 
vast wol thue es dann wider vber das feur vnd trucknes wol ab 
ob dem feur vnd kers offt vmb vnd wann du In wol getrucknet 
hast so setz In herab vnd thue In In ain ander pfannen vnd 
schlag Ayr darein ains nach dem andern vnd treibs vmb biss 
der taig glatt wirtt vnnd wann du die Ayr darin wilt schlagen so 
wesch sy wol ab vnd das das wasser nit In den taig tropffnet 
weder ab den henden noch ab den Ayren vnnd mach den taig 
fast glatt zech wie ain wax vnd mach In nit zudinn wenn du In 
ein wilt legen so naig die pfannen mit dem taig vnd wenn der 
taig ein wenig ring ist so ist er recht an der sterckin so leg In 
mit ainem 


[282v] 
Eysin loffell In ain kiels schmaltz vnnd bach sie fein langsam 
vnnd wenn sy auffklieben so ker sy vmb auf die klufft es werden 
sonnst zway daraus nimb den taig als gross als ein hennen Ay 
vnd leg In in die pfannen 


*Choux pastry* (Nr. 81) [cooking recipe] }f 

Brietten kiechlen zubachen Nim ain siedigs haiss wasser 
saltz vnndt schmaltz wie ein suppen vnd thue ein mel In ein 
schussell vnd geuss dasselbig wasser daran vnd ruer es fast wol 
an vnd mach In glatt vnd brue In wol starck ab vnd nimb ein Ay 
vnd legs In ain warm wasser das sy warm werden schlag allweg 
zway Ayr darein biss er recht wirtt ruer den taig fast vnd mach 
in als dinn als ein dinns kinds muess thue den taig auff ein 
Teller vnd setz feine kuechlen In ein haiss schmaltz mit einem 
kuehlen Eysen oder mit ainer hausscher 


*Choux pastry,_ as chicken intestine* (Nr. 82) [cooking 
recipe] }1 

Honerderm zubachen Nimb mel souil du machen wilt das 
sy gutt seyen vnd machs mit einem 


[283r] 
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kalten wasser an das der taig ein wenig dinner sey dann ein 
streiblen taig vnd rest in wol ab das er wol trucken sey vnd 
mach In darnach mit Ayren Ring vnd glatt vnd thue In darnach 
auf ein teller vnd legs In ain haiss schmaltz bachs resch herab leg 
die Ayr In ein warm wasser 


*Funnel cake, choux pastry* (Nr. 83) [cooking recipe] }f 

Honerderm zubachen So mach den taig wie zu den brietten 
kuechlen mach In aber dinner das er durch das trachterlin kund 
geen Darnach thue ein schmaltz In ainer pfannen vber vnd lass 
haiss werden vnd thue den taig In ain trachterlin da das klain 
fingerlin dardurch gath vnd so es ring weiss zway oder dreymal 
In der pfannen Rumb ist So nimb 2 scheifelen kers mit vmb 


vnnd nimbs mit heraus 


*Snowball, made of sliced dough* (Nr. 84) [cooking 
recipe] }1 
Schneballen oder Nestell zubachen So mach den taig wie 


zu den hasenorlen vnd walglen bletz daraus als brait als ain 
Teller vnd schneid 8 oder 10 schnitz 


[283v] 
nach der leng In ain blatz darnach du sie gross wilt haben vnnd 
hebs dann mit ainer spindel auff allweg ains auff vnd ains nider 
vnnd leg es Inn ein warm schmaltz bachs resch herab das sy nit 
braun werden so send sy recht etc. 


*Cheese fried dumplings* (Nr. 85) [cooking recipe] | 
Guet Keß Krapffen zubachen Nimb zway Ayr so machstu 15 
krapffen daraus vnnd nimb ain wenig milch vnnd thue ein 
Saffran darein vnnd thue darnach milch vnnd Ayr zusamen vnd 
mach ein taig daraus vnnd will sy aus vnnd walgles dinn vnnd 
saltz nit vnd nim 8 Ayr Reib ein kess vnd brot vnd nimb brot 
zway thail vnnd kess ein theil vnnd Ruer die 8 Ayr vnnd saltz 
ein wenig vnnd thues darnach In den gewalgleten taig vnnd 
schneid sy mit ainem redlin vnd bachs darnach In ainem 
schmaltz Ruer sy Imer dar vmb das nit verbrinnen 


recipe] }1 

Mandel krapffen zubachen Nimb Mandel souil du machen 
wilt stoss sy klain vnd stoss zucker darein vnd geuss ain Rosen 
wasser darein vnd mach den taig wieuor vnd walglen 


[284r] 
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In vil vnnd mach den Mandel darein vnnd schneid es mit ainem 
scharpffen messer oder redlin vnnd bachs fein langsam vnnd 
nit haiss 


Ein gefess vmb den dortten zumachen Nim den taig mach 
In wie ein hasenoerlen taig vnd will In aus vnnd walglen In auf 
das aller dinnest vnd legs darnach 10 od 12 mal vber einander 
vnnd schneids auf das aller klainest vnnd thue ein schmaltz In 
ain pfendlin vber das feur vnnd zettlen das geschnitten ain 
wenig darein vnd trucks wol zusamen mit ainem loffell bachs 
resch herab das sie nit braun werden vnnd legs vmb ein dortten 


*Wafer, fried on a mold* (Nr. 88) [cooking recipe] | 

Ein model Bachas Nim Ayr souil du wilt klopff sie wol vnnd 
thue ein wenig wein darein darnach so Ruer ein Semel mel 
darein vnnd lass durch ein suppenseihelin lauffen das es fein 
glatt werd vnd mach In nit dick dann er muss zu den gossnen 
Modeln dinner sein dann zu den tuncken vnd gilb den taig 
darnach 


[284v] 
thue ein schmaltz In ainer pfannen vber vnnd lass haiss werden 
vnnd leg den model darein das er haiss werd vnnd geuss den 
taig daruber ab oder tunckh In ein vnnd truckne In bey dem 
feur ab vnnd thue In In das schmaltz vnnd bach In resch herab 
das er nit braun werd vnnd truckne den model vor an eim 
saubern hader eche du In eindunckest etc. 


*Egg white funnel cake* (Nr. 89) [cooking recipe] | 


Weissen Streiblen zubachen Nim das weiss von den Ayren 
thue den dottor dauon vnnd nimb ein leffell vol wasser vnd mel 
vnnd ruers wol vndereinander vnd mach es glatt vnnd thue ein 
zucker In den taig das es wol siess sey mach in dicker dann ein 
streiblen taig vnnd rier In fast wol vnnd nimb ein hafelin vnd 
mach 8 oder 10 locher darein die vngeuerlich ein solliche 
weittin Haben vnnd sees In das haiss schmaltz vnd mach lang 
strich als weit die pfannen ist sees dinn ein mach ein scheifelin 
das drey finger brait sey das scheifelin muss gebogen sein das 
man das Bachas daruber biegen kind vnd kerss mit vmb vnnd 
nems mit heraus vnd wann du es ausnimbst so greiff mit der 
hand auf das bachas vnnd beug es vber das scheifelin das es 
schier gar zusamen gang vnd setz es 
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[285r] 
auff ein bret ains nach dem andern vnnd wann das schmaltz 
zuhaiss ist so setz herab vff den herd das nit braun werd vnnd 
setz dann allweg zwo gegeneinander In ein schussell mach es In 
die hoch wie ein zucker huett 


*Choux pastry* (Nr. 90) [cooking recipe] Yf 

Morscher kuechlen zubachen Nimb ein quertlin wasser 
vnnd seuds thue ein wenig schmaltz darein vnd seuds In einer 
pfannen vnd wans seudt so ruer ein mel darein vnd truckne In 
wol ab auf dem feur vnd thue In in ain morser vnd stoss In mit 
Ayrn ab bis er wirtt wie ein brieten kiechlen taig darnach leg In 
mit einem loffell In ein haiss schmaltz vnd lass langsam bachen 


Ein Spritzen bachas zubachen Nim ein Milch In ein 
pfannen thues vber das feur thue ein wenig schmaltz darein vnd 
lass sieden vnd ruer ein Mel darein vnd mach In wol trucken 
wie ein brietten kuechlen taig vnd mach In darnach mit Ayren 
an vnnd mach In starck thue In darnach In die Spritzen vnd 
trucks In ein schmaltz das nit haiss sey rittlen die pfannen vnd 
lass bachen etc. 


[285v] 
*Doush, filles with marrow, sugar and spices, pan 
fried* (Nr. 92) [cooking recipe] $| 
Wiltu Rafioli machen So nimb zway Ayr vnd ein siedigs wasser 
vnd ein schoen mel mach ein taig daraus souil du machen wilt 
will In wol vnd mach bletz daraus nimb ein Innber zucker vnd 
Rorlen see es auff den blatz vnd leg darnach ein marck von 
einem Oxen darauff vnd see das obgemelt wider darauff vnd 
bachs In einer dortten pfannen vnnd wann sie schier gebachen 
seind so bestreichs mit dem gelben vom Ay so ist es recht sie 
seind bald bachen schneids wie die krapffen 


*Yeast wafer* (Nr. 93) [cooking recipe] }f 

Wafolen zubachen Nim 12 Ayr klopff sy wol vnnd ein halbe 
mass siedige milch vnnd ein schussell mit gelassen potter 
vngesaltzen thues als vndereinander darnach thue ein loffell vol 
heffen darein vnnd ein schoenmel ruers wol durcheinander setz 
auff den Ofen vnnd lass auffgeen Bachs darnach mit einem 
wafel Eysen 


*Choux pastry, sliced* (Nr. 94) [cooking recipe] 1 
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Kaiserisch Stritzell zubachen Nimb ein kalt wasser vnd 
ruer ein gutt mel darein wie ein dicker streiblen taig darnach so 
nimb ein wenig schmaltz In ein pfannen vnd streich den taig 
Ins schmaltz so es warm ist vnd truckne den taig ab ob ainer 
glutt 


[286r] 
vast wol darnach thue den taig In ein schussell vnnd treib In 
wol mit Ayren ab bis er als dick wirtt als gar ein dicker taig wie 
zu den brieten kuechlen darnach so lass In ston als lanng du 
wilt ein stund oder drey es schat dem taig nichts vnnd so du 
bachen wilt so schlag ein gutten leffel vol heraus auff ein zinn 
teller vnnd nimb ein hackmesser vnd duncks Ins schmaltz vnd 
schneid als lanng stritzell wie lang du sy haben wilt vnd das 
schmaltz soll nit haiss sein vnnd bachs nun auff einer glutt 
vnnd geuss stetigs mit einem Eysin loffell schmaltz auff die 
stritzell so klieben sy fein auff stoss die Ayr In eim morser 
darein 


Ein ackerman zumachen Item nimb Trockenwurtz oder gelb 
Gilgen wurtz die da wachsen In den weihern die Rot an der 
wurtz seind vnd schoell sy schon das kain schwartz daran bleib 
vnd schneid sy dann vber zwerch als dinn als ein kreutzer vnd 
thue dann die geschnitten wurtz In ein messin pfannen vnd das 
die wurtz drey vierdung Ratlich hab vnnd geuss ein mass gutten 
Roten wein 


[286v] 
daran nach dem boesten vnd lass sie sieden als lanng biss der 
wein gar einseudt vnd thue sy dann aus der pfannen In ein 
morser vnnd stoss sie nit zuklain vnd nimb In die drey vierdung 
wurtz zwu mass klerten zucker das ist vier pfund rohen zucker 
Ehe man klert vnd thue die drey vierdung wurtz In den klerten 
zucker vnnd seud sie aneinander ein halben viertel stund lang 
vnd nimb ein vierdung den boesten Imber der gesechelt sey vnd 
schneid den auff das aller dinnest so du kanst Item mer nimb ı 
lot gutten zimerrorlach 3 quint parisskorner 3 quint 
langenpfeffer 3 quint galgant quint muscatnuss 3 quint 
Muscatpluet 3 quint negelen 3 quint Cardamomi 3 quint 
kobeblach die stoss alle klain zu puluer die obgemelten gewurtz 
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allen thue vnder den klerten zucker vnnd vnder die wurtz vnd 
ruer es wol vndereinander lass sieden als lang ein hoert bar Ayr 
vnd thue es In ein glasierts geschirr so ist es gemacht 


*Ginger, potted* (Nr. 96) [cooking recipe] 1 
Ein gebachen Imber zumachen So nimmb 1 pfund zucker vnd 
thue ein quertlen wasser daran vnd lass es wol sieden 


[287r] 
zwerch legs auff ein bret nacheinander thus auff ein warmen 
Ofen ein tag vnd ein nacht das es fein abtruckne vnd hertt werd 
So ist es dann gemacht 
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[3r] 
*Goose in cream sauce* (Nr. 1) [cooking recipe] ff 


Lır] 


mehr darinnen zubefinndten zwekochen Beschriben 


12) 


Ein Gannss In einer Millchbruee ein zumachen Wann die 
gebratten ist So Nimb Krelchen vnd ein wenig Mandel Stoss es 
gantz Klein mit einem gar guten dicken Milch Raum Ruehr die 
Mandel vnd Krelgen darmit an lass es in einem Heffelein gar 
wol auf sieden richt die ganß an vnd geueß die bruee darueber 
Nimb danach das feist So Auß der ganß getropfft vnd gieß es 
mit einem loeffel darueber wie feist du es haben willtt 


*White cream sauce for duck* (Nr. 2) [cooking recipe] 1 


Ein weysse Bruee vber ein Entten die mach allso Nimb ein Wog - "Wolfenbüttel, Herzog August Bibliothek, 
e . . : e Handschriftenabteilung, Cod. Guelf. 48.20 Aug. 
Krumpen weiss Brod last es Klein reiben Schlag es mit einem 2" @39 


Milchreimb durch thue ein wenig Rosen wasser 


[3v] 
darein lass es Allso sieden danach giesse desselbigen feistes 
Auch darauff vnd streuee zimet darueber So ist es gerechtt 


*Bitter orange or lemon sauce for poultry* (Nr. 3) 


[cooking recipe] }| 

Pommerantzen bruee Schele die Pommerantzen oder 
zitteron vnd so du wildt Schneid von den Schelffen das Weiss 
rein abe darnach schneid es zu rimlein thue sie in ein Hefelein 
laß es wol sieden mit einem wasser das thue ein mahl 3 biß die 
bitterung heraus kompt So sie Nimmer bitter sein So geueß das 
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wasser herab trueckhe die Pommerantzen aus geuess darnach 
den Safft an die Schelffen Auch Rosen essig Auch ein wenig 
zucker So vil eins will 


[ar] 
laß es Auff sieden geuß es Auff Copaunen oder Rephueenner 
wann du wilt zerlene es fein geueß die bruee ein mahl oder drey 
daruff 


*Currant sauce for roast* (Nr. 4) [cooking recipe] 1 

Ein Bruee von Johannes Behrlein vber ein gebrattes 
Nimb ein wenig Schmaltz In ein Pfendlein wann es heiß ist So 
schuette die beerlein darein laß es also sieden biß es ein 
brueelein gibt thue zucker darein So vil du wildt giess es vber ein 
gebrattes was du gern fuer eines hast 


*Burbot in butter and wine sauce* (Nr. 5) [cooking 
recipe] 11 

Ruppen In einer Butterpruee Bereitt rupen wie 
gebreuechlig ist Nimb 


[av] 
zwey theil Erbeis bruee vnd ein theil wein geueß es vber die 
Rupen thue Mußcatt blume drein saltz es zimlich Wann es Nun 
halbgesotten hatt So thue gesaltzenen butter vnd ein gutten 
gestossenen Imber darein lass sieden biß die Rupen genug 
gesotten haben vnd leg ein gebehtte Semmel schnitten vndten 
in ein Silber So vil du Semmel schnitten willdt giest die bruee 
von den rupen vmb her vber die schnidten vnnd lege die 
Ruppen Auff die Schnitten 


*Bohemian peas* (Nr. 6) [cooking recipe] | 


Ein Bemische Erbeissen zumachen Nimb die Erbes foellig 
hinweg Nime ein gute feiste Speckhbruee die nicht ist gesaltzen 
giest darauf in ein Hafen mach den hafen mit einem tuechlein 
zu vnd thue ein stuertzen 


[5r] 
darueber vnd setze sie in ein gluett das die glutt dem Hafen bey 
3 finger nicht anrueere vnd laß sie also duensten vnd wann sie 
Nun fein dickh vnd weich sein So thue sie in einen reibstein vnd 
reibe sie auff das aller Kleinest vnd schneitt fein gewuerffelten 
Speckh laß in fein Aus schneitten das er fein weiß wierdt geueß 
allewegen das feist vom speckh darueber ein wenig Aber doch 
nicht der gruemben vnd Als dan wol geriben das thue ein mahl 
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oder 3 biß es feist gnug wierdt darnach Nimb ein guten reimb 
geueß zu biß die Erbeiss duen gnug sein vnd last wol mit ein 
ander reiben vnd thue es in einen hafen laß es Nur auf sieden 
wen du es anrichtten wild So saltz es vnd leg ein fein Rueckh 
gesottens schweinenfleisch darunder 


[5vl 

*Clove sauce for roast* (Nr. 7) [cooking recipe] | 

Ein Negelein Bruee die Mach allso Nimb ein wenig groesser 
allß ein welsche Nuß Schmaltz laß es heiß werden Nimb darnach 
einer Haselnus gros melb Roesche es fein Im schmalz thue 
danach einen essig Negelein vnd zucker daran lass es auff sieden 
Nimb Auch das Schmaltz von der Bruee Auff welches Brattes du 
es haben wiltt etc. 


*Sauce for roe-deer haunch* (Nr. 8) [cooking recipe] 91 


Ein Bruee vber ein Rheschlegel zumachen Nimb Schmaltz 
thue Auch ein wenig melb daran laß es allso darinen roeschen 
darnach thue wein daran Nimb darnach ein loeffel vol weinbeer 
mus zertreib es mit einem essig vnd wein geuess es darunder 


[6r] 
Nimb darnach zwibel weinbeerlein Mandtel zimet Imber laß es 


alles miteinander sieden giess es darnach vber 


Ein Mandel Suppen zumachen Nimb zwey theil Mandel milch 
ein theil Maluasier oder Sonsten gar guten wein vnd ein Ayer 
dottern das zu klopff vndt thue zucker darundter doch an dem 
gesuessen gerecht ist laß es auff sieden vnd gieß vber Klein 
gebeth geschnittelts brodt 


*Chicken, stuffed with scrambled eggs and herbs* (Nr. 
10) [cooking recipe] }1 

Hueennern mit Rossamarin Nemet Ayer Klopfft sie gar wol 
laß ein 


[6v] 
Schmaltz heiss werdten thue die Ayer darein last sie ein wenig 
roeschen danach Nimb Kleine weinbeerlein Auch wider ein Ay 
wann das hun gesotten ist So thuett ein gutten Knollen butter 
darein Auch ein Imber zehen vnd ein blettlein oder 3 Rosemarin 
oder Maseran was man will der Imber soll Alls baldt hinein 
gethan werdten wann man das hun zusetzet In die fuell thue ein 
wenig geriben semel 
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*Red sauce* (Nr. 11) [cooking recipe] 11 


Ein Rotte Salltzen Man muß nehmen ein rotten wein oder 
rothen welschen wein daran thue beedes Semmel An ein 
Schmalz laß es auff sieden streich es durch thue zucker vnd zimet 
daran Setze es Allso auff etc. 


[7r] 
*Poultry or veal in bitter orange or lemon sauce* (Nr. 
12) [cooking recipe] }| 
Coppaunen Hueenner Kalbfleisch in Pommerantzen 
oder zittronen zu Kochen Brad einen Kopaunen das es 
schier genug oder hatt gnug verleg in thue in in ein kachel 
pfannen oder messin pfendlein die selbe verdecket Nimb ein 
gute fleischbruee geuess es vber den Kopaunen leg 
Muscatblumen darzu Schneidts Nimb die gelben Schelffen thue 
das weis dauon Schneids gar Kleinlengelt siede es das nit mehr 
bitter sind thue es zum Kopaunen Wo die Pommerantzen Sueess 
sind So thue ein wenig rossen essig darzu sonst nit dann thue 
zucker ob du wiltt darzu laß es gemach sieden So ist es gerechtt 
vnnd guett etc. 


[7v] 
*Eggs in lard, with cream* (Nr. 13) [cooking recipe] | 
Eyer Ihm Schmalltz vnd Milchraumb Nimb Schmaltz nit 
zuuil Backe die Ayer darinen gieß gleich Milchraumb darein vnd 
lass ein weil vff einer glutt sieden etc. 


*Pike in bitter orange or lemon sauce* (Nr. 14) [cooking 
recipe] f| 

Wie man Pommerantzen Bey Hechtten Kochen soll 
Bruehe den Hecht Alß wenn du ihn bloe sieden woellest dann 
Nim wein vnd Saltz machs Siedig gieß vber den hechtt lass sieden 
biß ein wenig Ettwan halb gesotten ist den thue den hechtt vf 
ein weiss tuch laß in ertrueckenen deckh ein weiß tuch darueber 
das er die feuechttigkeit schnell verlyere Scheele die hautt 
Sauber vom 


[8r] 
hecht abe dan Nim zitteronen oder Pommerantzen schels 
schneids vnd theus weiß Auch die Kern dauon So wol du kanst 
daz nit zerfall leg zittronen vndten in die Pfannen den hecht 
denn wider zittronen darauff Nimb zwey theil Erbeis bruee vnd 
ein theil wein wenn die Pommerantzen Sauer sindt Wennß aber 
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Suesse weren So Nimb halb Erbeissen bruee vndt halb wein 
Nimb ein guet theil Muscatblueet zimmet Safferan vnd zucker 
Siede es wol 


[cooking recipe] }| 

Ein Brueelein vber die Rephueener wie man es dem 
Ertzhertzog Kochett Nimb zitteronen oder Sauer 
Pommerantzen 


[8v] 
druecks auß Nimb ein magere fleischbruee thue pfeffer darein laß 
auffsieden verleg das Rephueenlein vnd geueß darueber wo du 
nit Sauer Bomerantzen hast So Nimb ein wein essig darzu doch 
nit vil fleisch bruee damit der Safft seinen guten geruch nicht 
verliere 


*Chard boiled in cream* (Nr. 16) [cooking recipe] | 
Mangoltt Im Millchraumb Nimb Mangold Schneid in gar 
zart loenget bruee in trueck in gar wol auss vnd siede es in 


Suessen Milchraumb Wenn man es anrichtten will So saltze es 
zuuorn etc. 


*Bitter orange sauce* (Nr. 17) [cooking recipe] 4 


Pommerantzen bruee Nimb ruecken brodt vndt reibs brenns 
in 


[gr] 
butter gieß Copaunen bruee daran vnd ein loeffel vol mit 
Rossenessig laß sieden truecke Pommerantzen Safft darein lass 
ein stund zwo daran hastu es gern Sueess So magst du zucker 
darein thun ob du wildt 


*Sauce for turkey* (Nr. 18) [cooking recipe] }f 


Brueelein vber einen Indianischen Hannen Zu dem 
Muscatt brueelein Nim ich ein loeffel mit Rosen essig vnd ein 
loeffel vol mit rosen wasser vnd ein guet theil geribenen 
Muscatnues vnd ein guettheil zimett vnd zucker vnd ein wenig 
fleisch oder brattes brueelein vnd lases damit walden 


[9v] 


*Partridge in bitter orange, lemon or pomegranate 


sauce* (Nr. 19) [cooking recipe] 1 
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Essen von Graff Ernsten von Schaumburg Ein Rephuen 
oder Anders gebrattes Inn zittronen vnd Pommerantzen oder in 
Carnatt oepfel zu machen etc. 


[cooking recipe] }| 

Mitt geribenem Keess zu Kochen in einer bruee 
Haselhuenner Cappaunen oder Rheschlegel hemel 
Schlegel oder was du willtt Zerleg das hun oder schneidt die 
schlegel duen zu stuecken Nimb gebehtte schnitten von weissem 
brott legs in zin ein schnitten an die Ander Schabe hollender 
keese streuee es duen Auff die schnitten 


[ıor] 
leg das brattes darauff dann wider schnitten bestreuee es wider 
mit Keess den Nimb feiste bruee geueß siedig darrueber gieß 
wider herab machs siedig Also 3 oder 4 mahl darueber Setz Auf 
ein Rost biß der Keess vergehett dann gibs zu essen wer will vnd 
thue Auch gewuertzs darauff 


*Pike with sauerkraut* (Nr. 21) [cooking recipe] ff 


Hecht In Sauerm Krautt Nimb Kumpes bruee Siedts 
verschaums wol Nimb ein Hechtt bereitt in wie man in bloe 
sieden soll bespreng in ein wenig mit Saltz gieß essig darueber 
doch nit vill dann schuett den hecht mit ein wenig essig in die 
Kumpes bruee vnd sauer krautt darauff 


[ıov] 
laß in sieden An statt Nimb nit zuuil Kraut wer will mag 
gewuertz Also Imber Pfeffer vnd Saffra darzu thun 


*Sausage for sauerkraut* (Nr. 22) [cooking recipe] Y$ 


Gutte wuerst zumachen Hack brod vf Kleinest wens halb 
gehackt Sind So thue darein ein wenig wecholdter gestossen 
roemischen Kuemig Negelein Imber ein wenig Muscatt blumen 
Auch gestossen doch nit zu Klein baris koerner grob gestossen 
der soll zu dem meisten sein den thue es vndter das brod hack es 
darunder machs wie Andtere wuerst lass bej dem ofen ein tag 3 
trueckenen dann wer es nit gern gruen isset laß duerr bleiben 
gar gut sind auch gut rund geschnitten 


[11r] 
Im gehacktem sauren Krautt bleiben ein Monat Allso gutt vor 
dem offen getrueckhenett 
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*Savoy cabbage, boiled and roasted* (Nr. 23), [cooking 


recipe] f| 
Wie man wersching kochen solle Nimb wersich koepfflein 


Schneidts Creuetz in die dorsen Aber nit dieff wesche sie sauber 
laß in einem Hafen mit wasser Sieden biß das der dorsch weich 
wierdt so schuett in in ein Pfeffer pfannen vnd wesche wol mit 
Kallttem wasser sauber aus darnach in eim schmaltz Abregelt 
Im dorsen thun pfeffer Sallzs vnd fleischbruee daran vnnd 
Muscattblumen legt fleisch oder hennen darundter Lass sieden 


[1ıv] 


recipe] 1| 

Spannische Kraepfflein Nimb auff ein tisch zwey Ayer 
dotter vndt wasser das Saltz machs ein wenig warmb nicht zu 
haiss dann mach ein taig mit Ahn den Kneht wol zehe dann leg 
in in ein tuch ein weil in die werme das er ein wenig erwarme 
der teig nit zu drucken oder hertt Auß Knetten sein Sondern 
gahr lehn Dann weller in Auff das duenst auß Alls du Kanst 
bestreich ihn mit roher Butter dann wergels vbereinander das 
in der dicke wie ein duen wechelholtz Sey Schneidt Rundte 
stueckh daraus dann machs mit denn Hendten zu einem 
breidter zellttlein fuell Nimb was gernn Ist Kleibs zusammen 
Kochs in einer dortten pfannen etc. 


[ı2r] 
*Cucumbers, how to preserve in pickle* (Nr. 25) 
[household recipe] }4 
Wie man Cucumern vber Iahr behalltten soll Nimb die 
Cucumer Wenn sie gar Iung seind Schneid vndten vnd oben ein 
Klein Plezlein dauon legs in ein fesslein vnd pfeffer Auch ein 
wenig Saltz darzwischen Saltz nit wol Nimb rechtt gieß ein essig 
darueber laß wol vermacht stehen Ihm Keller oder gewelbe etc. 


Cleine gantze Rueeblein mit Milchraumb Nimb die 
Kleinesten rueeblein So man hatt Schele sie vnd mach sie 
sauber thue es in ein Haffen vnd schuett Kalltt wasser darueber 
das 


[ı2v] 
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drittheil lehne sey Am hafen setz es in glutt laß dempfen wenn sie 
anfahen weich werdten vnd daz wasser schier eingesotten ist 
Schuett heiß schmalz darauff vnd Sueessen Milchraumb vnd laß 
sie fein braun werdten das sie ein dickelt brueelein haben So 
seind sie recht versalltze es nichtt 


Rueeben wie es die giettin In Kindt bett Kochen Schele 
die Rueeben schneid finger dickh breitt vnd lengligt schneidet 
sie wie man die Rettig schneidt die man saltzt vnd in der 
kelbrede in ein hefflein Streuee gestossen zucker darein vnd leg 
ein geleg rueeben 


[ızr] 
denn wider zucker vnd dann Auch wider rueben So vil du dan 
haben wildt bratt es gemehlich in Kolen biß sie weich vnd braun 
werdten So seind sie rechtt es darff weder Saltz noch Schmaltz 
darzu 


11 

Eingefuellt Krautt zumachen Nimb ein fein hartts 
heueptlein vnd bruee es das es ein wenig weich wierdt doch nit 
zu weich wenn es bereitt ist So thue die pletter von einandter 
darnach Nimb ein wenig krautt von einem Andern heueptlein 
das Auch gebrueet ist vnd ein stueckh speckh vnd 4 oder 6 
zwibel vnd hacks wol vndereinander darnach 5 oder 7 Ayer 


Lı3v] 
darein darnach daz heueptlein gros ist vnd thue ein wenig 
Imber vnd zucker drein thue in ein Iedes blettlein ein wenig 
fuell darnach thue daz Krautt in ein Haffen thue ein speckh 
schwerdlein vndten in Hafen vnd gieß ein becherlein mit essig 
darueber Wann du es nit gern Sauer hast So thue ein wenig 
wasser daran vnd laß fein gemach sieden vnd gieß ein gutt theil 
heiß schmaltz darueber vnd thue denn dorschen vndten in den 
Haffen 


29) [cooking recipe] }1 

Eingebickte Hueenner Nimb die Iungen hueenner vnd setze 
sie mit wasser vnd wein zu doch muß des weins Nur ein wenig 
sein laß sie darnach sieden 


Lı4r] 
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das sie noch nit wol gesotten sein vndt sie ein wenig vber das 
halb theil gesotten sein so bregel sie darnach in einem butter 
das sie fein braun sein darnach leg es wider in daz hefelein vnd 
mach ein fein Sueß bruelein darueber mit Mandel wein oepffel 
vnd weckhbrosem muß Auch in einem Butter roeschen doch ein 
Iedes In ein einem besondern pfendlein Nimb darnach der 
Bruee darin das huenlein gesotten ist vnd Schuett es darnach 
ueber den geroesten weckh thue ein wenig Muscatblueett Imber 
vnd ein wenig Saffran darmit es gehl wierdt daran laß es sieden 
Schuett darnach das Bruelein zu den Hueennern In Hafen thue 
die Mandel vnd wein beer Auch darzu 


Lı4v] 
ersten nit zuuil bruee Ann die hueenner thun damit es Krefftig 
bleibet vnnd saltze es Auch etc. 


*Freshwater crayfish, stuffed and roasted* (Nr. 30), 


[cooking recipe] }| 

Gefuellt Krebs zumachen Nimb Krebs vnd sied die wie man 
Sonsten pflegt Krebs zu sieden darnach mach die Heuesslein 
vnd Krebs fein Auff vnd hacke die Klein vnd Nimb Ayer dotter 
darunder doch nit zuuil vnd was du fuer gewuertzs haben wildt 
zimet vnd Imber Ist doch am besten vnd ein wenig Pfeffer du 
must Auch ein wenig weiss geribenen Semmelmehl darunder 
thun vnd ein wenig Saltz darnach Nimb ein Krebsschalen vndt 
fuell sie gar voll denn fuelle vnd nim sonsten 


Lı5r] 
Ettwas mach ein Krebsschalen die der Auch schier gleich ist vnd 
schieb sie vber die Ander das die berettlein sich vor einandter 
wenden vnd leg sie darnach Auff denn Rost dreiffe sie mit 
heisem Schmaltzs Sie sind Aber besser wenn man sie in einer 
pfannen beckt vnd das heiss Schmalzs fein alles darueber 
geuesset vnd wenn du es anrichttest So bestreuee es mit Pfeffer 
vnnd Ingber 


*Cheese soup, thickened with yolk* (Nr. 31) [cooking 
recipe] }1 

Dinnstag zu morgen essen Ein Keess supen die Koch also 
Nimb Keess der geriben ist koche in schlag es darnach durch ein 
Sib wen man den will anrichtten So Nimb einen hafen Schlag ein 
ayerdotter oder zwen darnach es vil ist drein laß es vff sieden 


Lı5v] 
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Nimb darnach gebeht brodt vnd gieß die sup darueber Auch 
Ayer darauff etc. 


recipe] }1 

Einen stoer den mach also laß in vor wohl sieden darnach 
wasch in fein Sauber auss Nimb wein vnd wasser Setz in wider 
zu wann er schier gesotten ist So Nim geriben leckkuchen vnd 
schlage denn Leckuchen mit durch vnnd Nimb zibewen Mandel 
vnnd thue es darein thue zucker zimmett pfeffer vnnd Imber 
drein lass miteinanndter sieden 


*Pike in mustard sauce* (Nr. 33) [cooking recipe] }f 

Ein Hechtt in Einem Senff zugeben Item Nimb ein Hechtt 
sied in in saltz vnd essig ab als wie man Sonsten fisch Seuedt 
Wann Nun der Hechtt gesotten ist So thuett die 


[ı6r] 

hautt vnd grett fleissig daruon Nembt ein Silbern schuessel vnd 
2 Ayer dotter Rueeret die dotter gar woll mit einem loeffel giest 
ein guten Senff darunter vnd macht ein guetten essig doch nit 
zuvil in rechtte mas ein frischen butter deselb nit zu wenig sein 
ist der hechtt geroeest So muest ir ein halb pfund Butter 
nehmen Ist er Klein So Nembt ein Vierling putter thuett denn 
butter in die bruee Setz das Silber auf ein roest thuett ein glutt 
darunder ruehrt es mit einem Loeffel biß der butter zergehet 
wann der butter zergangen ist So legt den hecht in die bruee 
rueert es mit einem loeffel vndereinander last es ein kleins weil 
sieden dann es soll nit lang sieden man 


[16v] 
soll es Immerzu Ruehren mit einem loeffel biß es seuedt Also ist 
es gerecht vnd guett 


*Veal sausage, roasted in a pancake* (Nr. 34) [cooking 
recipe] f| 

Gutt wuerst vonn Kelberfleisch macht allso Item So Nembt 
ein Kelbers fleisch vnd feist von hennen oder kopen hacke es 
fein Clein vnndereinander wens gehackt ist schlagt Ayer darein 
Ein wenig Milchraumb ein geribens Semel gut gewuertz machts 
von Ayer preite fledel thuetts Auff die fladen nacht der leng 
walgets vbereinander wie ein wurst legs vff ein rost prades fein 
Kueel herab gibs warm zu essen die sein guett moechtt der 
wuerst vilmachen So Ihr wolltt etc. 
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Lı7r] 
*Freshwater crayfish puree* (Nr. 35), [cooking recipe] | 
Krebs mitt machtt allso Item so nembt 15 oder 20 Krebs thutts 
lebentig Auff die gall dauon Nehmett schalen vnd zerstost gar 
Clein Inn einem Moersel fuer eins Zum Andern So Nembt ein 
gutte Arbeispruee giest sie an die gestossenen Krebs rueert es 
wol vndereinander Schuett es Auf ein herets tuch treibt es durch 
das die schalen der krebs gantz trucken werden vnnd die pruee 
fein Krefftig wierdt Nembt 5 Ayer klopff sie gar wol giest die 
krebs supn vndter die Ayer rueerts wol vndereinander seigts 
durch ein durchschlag das fein sauber sey vnd die foegel der 
Ayer daruon komen thuett die helstein Auch darein 


Lı7v] 
Nembt ein Silber thutt ein guts stueckhlein frischen putter setzt 
das Silber vf ein Rost thutt fein glutt darundter biß daz der 
butter zergeht gewuertzt die bruee mit pfeffer vndt Saltz rechtt 
gieß in das Silber decks vleissig zu laß es sieden biß das es wirdt 
wie ein schuessel muessel gebts warmb vff denn tisch Es ist gar 
guett Allso ist es gerechtt etc. 


[cooking recipe] }1 

Eingedempfft Hechtt mach Allso Item So Nembt ein hechtt 
Schiep in vndt saltz in ein lass in ein weil Im Saltz ligen Nimb 
Erbes mehl leg die stueck ins mehl Kehrs darinen vmb bach es in 
heissem Schmaltz 


[ıSr] 

wie bachen fisch leg die stueckh wanns gebachen sein in ein 
Eisen pfannen Nimb 4 oder 5 zwibel schneidts breitt vnd duen 
vnd Nim ein wenig frischer buttern laß ihn zergehen vnd 
roesche die zwiffel darinnen Wen er geroest ist So thues an 
frisch gewuertz mit Imber vnd Negelein gestuep das es 4 schlag 
geuess ein guete Arbeis pruee daran vnd ein halbe mas gutten 
rothen wein thuett ein wenig kuemel vnd wacholdter beer lass 
einsieden versuchts am saltz das die bruee fein dickh wierdt 
Allso hastu ein gedempfften hechtt gemachtt vnd guett etc. 


*Pike, boiled, with roasted bread* (Nr. 37) [cooking 
recipe] f| 

Ein hechtt einzumachen in ein geroest Semel 
gewuerffelt geschniden Ittem So Nimb ein hechtt thue In 
Auf mach 
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[1ı8v] 
in zu stuecken Seued in schoen plab ab wie sonst ein visch seigt 
die fisch dauon zeueg dem fisch die haudt ab das die stueckh 
schoen sein vnd legs in ein pfannen vnd thue ein wenig Imber 
stuep daran vnd gantze pfefferkoernlein vnd ein wenig 
Muscatblueett Ein maß frisch brunenwasser vnd der bruee 
darinnen der fisch gesotten ist ein halbe mas ein guettes 
stueckh frischer butter laß wol ein sieden das die bruee fein 
dickh wierdt Nimb ein Semmel schneid gewuerffelt roesch Ihm 
Schmaltzs thues Auß dem schmaltz legs in denn fisch laß wider 
ein wenig sieden Allso ist er gerecht vnnd guett 


*Pike in polish sauce* (Nr. 38) [cooking recipe] $4 


Ein pollischen Hechtt Machtt Allso 


Lıgr] 

Ittem So Nimb ein hechtt schuep in vnd mach in zu stuecken 
saltz in ein laß in ein Halbe Stund darinen ligen Nimb gutte 
Erbeis bruee laß denn hechtt sieden doch nit gar an die stett 
darnach seye die bruee dauon Nimb oepffel vnd zwibel schneidts 
duen thues in ein hafen geueß guten wein daran laß gar wol 
sieden das weich wierdt wie ein Muesslein thues Auf ein heres 
tuch treibts durch giest ein Arbeis pruee darunder gewuertz mit 
Imber vnd pfeffer Saffran zuckers zimlich geuest die bruee vber 
denn hechtt laß sieden biß die bruee fein dickh wierdt Sueß vnd 
seueert rechtt gesaltzen Also ist er gerechtt vnnd guett 


*Pear slices, batter fried* (Nr. 39) [cooking recipe] }f 
Gebachen Biern mache Also Ittem so nim schoen grosse 
piern schels schneidts 


Lı9v] 
vffs aller duenest fein Scheibling wie die oepffelkueechlein 
Nimb ein schoen meel ein wenig Saltz nim ein wenig mach ein 
schoens glatts taiglein an leg die geschnittenen Biern drein kehrs 
Am teiglein vmb Bachs in heissem schmalzs Streuee zucker 
darauff gibs zu essen etc. 


*Fake morels,_calf's Jungs Rosemary sauce, for fake 
morels* (Nr. 40) [cooking recipe] | 


Ittem wie man die morchen machen soll Auß einem 
Kelbern gelueng Ittem so Nimb ein lungen von einem Kalb 
setz zu in einem Hafen laß wol sieden wans gesotten ist So hacks 
gar Clein gewuertz mit Imber vndt Pfeffer Nimb von einem Ay 
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das weiss Saltz das lungen rechtt Rueers rechtt vndereinander 
Nim ein heselnstab schneid in ein finger lang das du der kleinen 
stecklein vil hast Nimb ein Ayen 


[2or] 

mach ein vest teiglein daraus walg ein plettlein darauß Nimb 
desselbigen dings schneid Kleine fleckhlein daraus schlag der 
Kleinem fleckhlein vmb die Clein Stoecklein vnd nim das 
gehackt lungen machs An das teigen wie es an kleinen 
stoecklein klebet fein gefuermet wie die Morchen sein Nim ein 
schmaltz in ein pfannen lass heiss werden thue die Morchen 
darein lass sieden oder bachen Wens gebachen sein So zeueg die 
Stoecklein heraus legs in ein Silber machs ein gutts prueelein 
von Rosenmarin darueber 

*Rosemary sauce, for fake morels* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] vnd 
dasselbige prueelein mach also Nimb etzliche Rossmarin stengel schneidts Klein 


Nimb ein wenig geribener Semel roest Im schmalz geuess ein gutte frische fleisch 
pruee daran ein 


[20v] 


ein wenig essig thue denn Rosenmarin darein gewuertz mit Imber vnd pfeffer lass 
sieden thue Auch ein wenig zucker darein wanns also zugerichttet ist So geueß das 
prueelein vber die Morgen gibs zu essen Allso sein sie recht 


JE 


Sauce, for stuffed rolls* (Nr. 41) [cooking recipe] }f 
Gefuelltte Semmel von Cleinen speiß foegelein Solldtu 
Also machen Ittem So Nimb Semel hoehle sie Aus das sie schonn 
holl sein Nim die voegel vndt siedts Im wasser vnd saltz roeschte 
die foegel Im schmalz vnd wenns geroest sein So Nimb die 
foegel vnd Rosinlein vnd weinbeerlein Abgezogen Mandtel fuell 
es in die Auß gescheltten Semmel deckh das pletter der Semmel 


wider 


[21ır] 
darauf das also fein gantz sein Nimb ein mehl vnd Ayer mach ein 
taig daran wie man streueblein bachen will Rueer eines zum 

Andern So Nimb die Semmel in ein Schuessel geueß das 

streuebel taiglein darrueber das die Semel Allenthalben mit taig 

geuest werdten Setz ein schmaltz vber laß heiß werden Nimb die 
Semel Auß dem taig legs in heiß schmaltz laß pachen biß das sie 

fein liecht braun werden Allso sein sie gerechtt 

*Sauce, for stuffed rolls* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] ein prueelein 


mach darueber Nimb zucker wein vnd gewuertz vnd putter laß sieden thue das 
bletlein der Semel herab geueß daz prueelein darein leg das plettlein wider darauff 
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Allso seind sie gerechtt vnd guett etc. 


[21v] 
Ittem gebachen Kuetten Solltt du Allso machen wie hernach 
folgt Ittem So Nimb schon groß Kuetten schels vndt schneids zu 
duenen scheueblein doch das sie nit steinig seind Nimb ein 
schmalz in ein pfann laß ein wenig warmb werdten leg die 
geschnitten Kuetten darein Sezes Auf ein Cleins gluettlein last 
ein stundt darauf stehen biß das sie weich werdten thuß Auß 
dem schmaltz mach ein taiglein mit wein vnd zucker an Kehr die 
Kuetten In dem taig vmb bachs Im schmaltz richtts in ein Silber 
streuee zucker darauff vnd gibs vff denn Tisch etc. 


*Fish sausage in black sauce* (Nr. 43), [cooking recipe] 1 


Wuerst von Fischen mach allso 


[22r] 
Ittem so nimb das proett von einem Hechtt oder Ander gute 
fische Nim leber vnd Milch von fischen hacks gar Clein gewuertzs 
mit Imgber zimetroeren vnd Negelein muscat Saffran ij Ayer oder 
mehr darnach du vil machen thust rueers wol vndereinandter 
fuells darnach in die maegen von groesten fischen saltz sie 
rechtt vnd last sie wol sieden vnd wens gesotten sein So 
schneidts scheueblein mach ein schwartz brueelein darueber 
gibs Kalt oder warmb oder mach ein braune Sueltz darueber Setz 
die wuerst fein Aufrecht steckh gelb vnd weiß Mandel darein 
das die schuessel vnd Suelz halb bedeckt Seye etc. 


[22v] 
*Rice pastry* (Nr. 44) [cooking recipe] |1 

Reyss duerttlein Allso machen Ittem so Nim ein Reiss vnd 
seued in schoen trueckh in ab in einer gutten Milch Nimb 12 
Ayer thue die dotter dauon Nimb das weiß Klopfs gar wol Nimb 
ein wenig Schoens mehl darein So du wilt Kleine weinberlein 
rueers alles wol vndereinandter Nimb ein schmaltz in einen 
pfannen laß heiß werdten laß darein herumb lauffen stoermel 
Allendhalben das die pfannen mit mehl bestreet werdt thue aber 
das schmaltz Auß der pfannen darnach streuee daz mehl erst 
darein thue daz vbrige mehl wider heraus thue den durten 
darein thue glutt darunder vnd darauff lass in bachen ein halbe 
stundt etc. 


[23r] 
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*Sugar sticks* (Nr. 45) [cooking recipe] $| 


Wie man die zucker hollhiplen machen soll Ittem so Nimb ein 
dragand Auß der Apotecken weich in ein in ein zimet wasser 
oder zimmetoehl so dus haben Kanst Setz vbernacht vff einen 
ofen thues in ein glesslein zu morgens thues in ein Mersel thue 
schoenen weissen zucker darein stoß wol vndereinandter wans 
also zugericht ist So Nimb ein wecholder holtz daz gar schon 
Klein ist walg das taiglein schoen duen auß schlags vmb das 
wacholdter holz das wierd wie ein hale hiplin stells vff den ofen 
So paecht sie gar schoen vnd gehet gern von dem holz herab 
Auß disem taiglein magst du machen zucker dortten magst 
zuckerrosat darein machen oder Kuetten lattwerig 


[23v] 
mach Kraepfflein darauss wie Andtere Krepfflein Pachs Auf 
dem ofen 


beef stock* (Nr. 46) [cooking recipe] 

Ein Keeß Suppen mit gebrattenen hueennern Woltt ir ein 
Keeß supen mit gebrattenen Hueennern machen Nemet vnd 
behet das Brodt vnd leget hueenner darauff vnd bestreueet es 
mit Imber vnd treibet gutten Kees vnd streueet Auch darueber 
vnd giesset Rindfleisch bruee darauff vnd lasset damit durch 
seyhen wann Ir das anrichtten wolltt etc. 


*Trout or loach in butter sauce* (Nr. 47) [cooking recipe] 


IL 


Foren oder Schmerlein mit putter zusiedten 


[24r] 
Man soll nemen halb wein vnd wasser doch mehr wein alß 
wasser vnd es in einen kessel vnd setz es Auf ein guett feueer 
vnd laß es wol sieden vnd salz es doch nit zuuil oder zu wenig 
Sondern in rechter maß vnd bereid fisch wol zum aller besten 
du Hast foren oder schmerlein vnd ein weinessig mach den wol 
warm vnd geueß in darueber her vnd thue den darnach in den 
Kessel vnd laß sie wol sieden mit dem wasr vnd wein vnd Nimb 
darnach ein guetten loeffel vol fein Klar rein waitzen mehl vnd 
ein guetten loeffel vol Inngber darzu vnd Klopffe das wohl 
vnndtereinandter vnnd geueß es vber die fisch vnnd Wenn sie 
woellen vff sieden 


[24v] 
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So thue frischen putter darein darnach du sie wiltt feist haben 
vnd lasse sie wol sieden willdt du sie Seueerlich haben So thue 
ein wenig Essig darein vnd Koste sie wie sie gewuertzt sein wiltt 
du sie besser gewuertzt haben So thue mehr Ingwer darein 
vnnd laß sie zimlich sieden biß du sihest das es gnug ist 
darnach thue sie in ein Schuessel vnnd streuehe Ingwer 
darueber vnnd trage sie vor 


*Fish, boiled with raisins* (Nr. 48) [cooking recipe] | 
Anndtere fisch zu sieden mit weinbeerlein Nimb ein 
hechtt vnd Seued in wie man pflegt putter fisch zu sieden vnd 


thue 


[25r] 
ein wenig wein daran vnd laß sie wider ein wenig Auff sieden 
aber das sie nit zulang sieden ist ein guet essen Aber man muß 
frischen putter darzu nemen 


*Pike in polish sauce* (Nr. 49) [cooking recipe] }f 


Ein Polischen hechtt zusieden Ittem wildtu einen 
polnischen hechtt sieden Nimb zwibeln vnd petter silgen wurtzs 
laß wol sieden streichs durch vnd Nim Ingwer Ein wenig pfeffer 
zimetrinten Saffran Muscatbluten vnd seued den Hecht erst auff 
vnd geueß das wasser darab geuess darnach die bruee darauff 
vnndt frischen putter vnnd laß wol durcheinandter Sieden So ist 
er gerechtt etc. 


[25vl 
*Pike in polish sauce* (Nr. 50) [cooking recipe] 1 


Ein andtern Polnischen Hechtt zu Kochenn Wilttu einen 
Polnischen hechtt sieden So schuepe in fein rein vnd seued in 
wie man pflegt saltz fisch zu Kochen mit halb wein vndt halb 
wasser vnnd Nim petter silgen wurtzel vnd schneid sie fein 
Clein vnd Auch oepffel vnd laß es flugs kochen das es fein weich 
wierdt vnnd reib es darnach durch ein haerin tuch mit der 
Supen damit dassselbige gekochtt ist vnnd geueß die erste 
bruee damit der hechtt erst gekochtt hatt fein rein abe vnd 
geueß dise vorgemelltte bruee darauff vnnd thue darein Ingwer 
Saffran zimmet rindten pfeffer vnd zucker darnach man es will 
Suess haben 


[26r] 
*Pike in polish sauce* (Nr. 51), [cooking recipe] } 
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Auff ein andere ardt Ein polnischen hechtt zu sieden 
Mann soll nemen lemonien vnd die koche in einem toepfflein 
mit Pettersillgenwuertzel vnd oepffel vnd zwibel doch nit vil vnd 
die Pettersilgen wurtzel fein Klein zerschnitten vnd sie mit ein 
andter Kochen das sie weich werdten vndt darnach soll man sie 
in einem reibtopff zerreiben vnd darein thun halb wein vnd 
halb wasser vnd in einem durch schlag durchschlagen So vil allß 
man der bruee zu einem essen bedarff Soll man nemen vnd in 
einem toepfflein giessen vnnd darein thun Safferan Inngwer 
Pfeffer 


[26v] 

oder Paradisskoernner zimmetrinden der wuertz Soll man 
nehmen So vil man will darnach man es haiß will gewuertzt 
haben will man es Aber Sueeß haben mag man was zucker 
darein thun darnach soll man ein Hechtt nehmen den fein rein 
schuepen vnnd denn selben Kochen wie man salzfisch pfleget 
zu kochen doch nit ganntz gar vnnd darnach die bruee fein rein 
ab seyen vnd die vorgemeltte bruee vff denn hechtt giessen 
vnnd sie mit dem hechtt sieden lassen biß das es gahr wierdt 
vnd darnach Schmecken ob er am Saltz vnd gewuertz gerechtt 
ist vnnd so 


[27r] 
er nit gerechtt ist kan man mehr Salltzs vnd gewuertz darein 
thun vnd darnach etliche der vorgemelltten leomonien soll man 
behalltten ein oder zwey vnd die fein in duene scheueblein 
zerschneiden vnnd die mit dem Hechtt Auff sieden lassen 
darnach muß man den hechtt anrichtten So ist er gerechtt vnd 
guett 


*Pike in Austrian sauce* (Nr. 52) [cooking recipe] | 
Einen Osterreichischen Hechtt zusieden Mann soll 
nemen So vil hechtt Als man haben will zu einem essen vnd 
richtten die zu wie Saltz fisch vnd nemen dan ein wenig wein 
ein wenig essig vndt wasser vndereinandter vnd seued die 


[27v] 
fisch darein wie man saltz fisch pflegt zusieden wann er Nun 
gnug gesotten Soll mans auß dem Kessel nemen vnd legen in 
auff ein hoertte vnd laß das wasser fein rein Auß lauffen 
darnach Soll man nemen ein wenig oepffeln vnd zwibeln die 
selben soll man fein mit einander weich kochen vnd die bruee 
fein rein abthun vnd thue sie in ein reibstopff vnd thue darzu 
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Ein hand vol Mandeln die fein weich gescheltt seind vnd 
schneid sie fein Clein in einem reibstopff mit ein wenig Semeln 
vnd wens fein Klein geriben Soll mans mit einem blancken wein 
durch ein haerin tuch schlagen vnd wens durchgeschlagen soll 
man esin einen topff 


[2Sr] 
thun vnd wenn es klein geriben ist Soll man nemen ein loeffel 
vol zimetrinden vnd das durcheinander rueeren vnd darzu ein 
1/2 loeffel vol Ingwer der fein weiss ist vnd feinen reynen 
weissen zucker darnach du es wiltt Sueeß haben vnnd rueere es 
so lang biß es Auf kochtt das es nicht anbrenne vnd thue es 
dann in ein schuessel vnd leg den hechtt darauff So ist es 
gerecht vnnd gutt etc. 


*Pike in parsley root sauce* (Nr. 53) [cooking recipe] | 


Ein Andern hechtt zusieden mit Petter sillgen 
wurtzeln Nim ein hechtt vnd Schup in vnd reiss in wie man 
pflegt hechtt hechtte zureisen vnd soll den Erbsen rein lesen 
vndt 


[28v] 
dieselbe sieden Aber auch nicht Altzu lange das die bruee fein 
lautter werdte vnd Soll den Petter silgen wurtzel darein schneid 
lengligt oder rund wie man will vnd soltt den hechtt drein legen 
vnd saltzen vnd zusammen sieden lassen vnd putter daran thun 
So wierdt es guett etc. 


*Pike, boiled with turnips* (Nr. 54) [cooking recipe] 9 


Ein andern Hechtte zu sieden mit weissen 
Steckhrueeben Nimb einen hechtt vnd bereitt in vnd reiss in 
vnd Nim darnach treuege rueeben vnd schneid sie fein 
scheibigt vnd saltze die vnd siede sie in einem fischtigl vnd lege 
den hechtt darein vnd laß es mit einandter sieden vnd thue 
Putter darein etc. 


[29r] 
*Pike in cheese sauce* (Nr. 55) [cooking recipe] 71 

Haecht mit Keess zu sieden Man soll nemen Kleine hechtte 
die selben schupen vnd Kochen vnd soll nemen 
Pettersilgenwurtzel fein weich sieden vnd durchreiben das 
werdten wie ein muss mit der selben bruee darin die wurtzel 
kochtt sein darnach soll man nemen geribenne keess die guett 
sein von Parmasan oder sonsten guette keess die Inn pruee thun 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo9.recipes Seite 18 von 88 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 15:00 


vnd Soll Saffran vnd Ingwer Auch ein wenig Muscattblumen 
Aber der nit vill So man will mag man pfeffer Auch darzu 
nehmen das wol durcheinander Ruehren Auff denn hechtt 
giessen vnd lassen Aber nicht lange sieden So ist er gerechtt etc. 


[29v] 
*Berch, stewed in rose water and wine* (Nr. 56) 
[cooking recipe] }| 

Persken zu sieden Nimb stockh persten die fein groß sein 
vnd koch sie mit wasser wie man pflegt Saltzfische zu kochen 
vnd salze sie nit gar sehr vnd Nim sie darnach herauser vnd 
Schaube sie fein rein vnd thue die gretten Alle herauser vnd 
Nim nicht mehr alß den fisch daruon vnd thue sie in ein tigel 
vnd geueß daran Rosen wasser ein theil vnd zweytheil essig Ist 
aber der essig zu scharpff so gieß ein wenig wein darein vnd lass 
es wol miteinander sieden vnd thue gute frischen Putter darein 
nach deinem gefallen vnd Nimb darnach die pruee von denn 
fischen vnd thue was Ingber vnd ein wenig gestossen muscaten 
doch nit vil 


[3or] 
vnd laß es mit vffsieden vnnd schmecke sie doch ob sie Am Salz 
vnd gewuertz gerecht seindt vnd gibt sie darnach auff So seindt 
sie gerechtt vnnd gutt etc. 


*Pike aspic, white* (Nr. 57) [cooking recipe] $4 

Weisse gallreden zumachen Nimb ein hechtt vnd schneid 
oder reiß in vnd nim Als dann halb wein vnd halb wasser vnd 
nicht gar sehr vnd lass es sieden vnd thue ein stand wein darein 
vnd den hecht darein vnd lass ihn sieden vnd Nimb ein wenig 
wein in ein toepfflein vnd schaum es fein rein abe das Kein 
vnflatt darauff bleibe vnd Nimb den vndt thue es in dem 
toepfflein in den wein zimetrinden Ingber So du es willtt 


[30v] 
Sueeß haben So thue was zucker darein vnd laß es mit einander 
Sieden biß er gar ist vnd geueß die bruee in ein toepflein vnd 
laß stehen das es fein Klar wierdt vnd legt den hechtt in einer 
Schuessel oder zwey nach deinem gefallen vnd geueß die bruee 
fein darrueber vnd das die ke magst in besondter schuessel 
thue Sie wierdt sonst nicht lautter vnd klar vnd seze sie darnach 
in einen Keller so wierdt sie fein gutt darnach magstu sie vff 
tragen Nach deinem gefallen etc. 
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Auff ein Andere artt weisse gallerten zumachen von 
Copaunen 


[3ır] 
der Neme einen Kopaunen oder zwen darnach er vil Notturfftig 
ist zu machen vnd Neme darnach die selbige Kopaunen vnd 
hacke sie fein gar Clein vnd thue sie in ein saubern topff vnd 
Angefueltt mit einem lauttern vnd guten wein vnd laß sie gar 
wol sieden vnd sauber abscheuenen Allso lanng das sie ganz 
wol ersotten sein darnach Soll man die Feiste fein Sauber 
abnehmen vnd die vbrige Supn durch ein Saubers streich tuch 
lauffen lassen vnd darnach wider in einem sauben topff 
zusetzen vnd abgewueertzt mit einem gannzen zimmet vnd mit 
einem schoeenen weissen zucker wolgeschmackt Abgemacht 
darnach abgeferbet gehl weiß oder roth wie es dann einem 
gefellig ist darnach 


[31ıv] 
denn gantzen zimet wider heraus genomen vnd daz weiss von 5 
oder 6 frischen Ayern vnd das fein zuerschlagen das es 
Auffgehet wie ein Schaum vnd das in die Sueltze fein 
eingerueeret das Nimbt das feist vnd wierdt schoen lautter 
darvon vnd laß mans durch ein Sulzsackh lauffen vnd fein heiss 
eingegossen in die Schuessel darnach seze man es An einen 
Kueehlen ortt das es gestehet will man Aber die gallertten mit 
fleisch haben mag man ezliche stueckhlein vom hun darein 
legen lassen vnd Supen fein vber hier giessen vndt also stehen 
lassen 


Ein Schwartze Gallertten von Karpffen vnd fleisch vnd 
anderm zu zurichtten 


[32r] 

Darzu muß man nemen Ein wein vnd zucker vnd denn schweiss 
von denn fischen vnd Auch haussen blasen vnd in ein turnossel 
Sueessen wein Sieden lassen vnd fein rein Scheuemen vnd denn 
die fisch darein thun was man vor fisch haben will Karpffen 
oder Anders vnd sieden lassen wie man pflegtt Andere fische zu 
sieden vnd den Abwuertzen Nach eines Ieden gefallen vnd sie 
dann In ein rein Schuessel legen vnd die bruee durch ein rein 
tuch lauffen vnd stehen lassen So man will mag man rosinen 
oder Mandel darauff legen etc. 
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[cooking recipe] }1 
Ein gebrattenen Karpffen zu zu richttenn 


[32V] 
Man soll nemen ein guetten Karpffen vndt Schuepe in fein rein 
vnd schneit Auff Ahm bauch vnnd Nimb das Inngeweitt 
herauss vnd mach die die derm fein rein vnd Nimb darnach die 
milchling sambt dem Andern Ingeweiden vnd lass es halbgar 
sieden vnd Nim darnach vnd hacks alles klein zusamen vnd 
Nim zwibel vnd Nimb frische weholdter beer vnd stoss sie ent 
zwey doch nit allzu Klein vnd meng es durcheinander vnd guten 
frischen butter drein vnd thue was pfeffer vndt Imber drein 
darnach du In wilt heiss gewuertzt haben vnd saltze sie nach 
deinem gefallen vnd fuelle denn Karpffen 


[33r] 
darmit vnd lege in Auff ein Roest vnd laß in wol bratten vnd 
begeuess ihn mit Buttern darnach Nim in abe lege in in ein 
schuessell vnd streuee Imber vnnd pfeffer darauff So ist er guett 
vnd gerechtt etc. 


*Powder, for stomach and head‘* (Nr. 61) [medicinal 


recipe] }1 
Ingwer Cardemomen galian Cobeben Hiersch zungen bletter 


Iedes ı/2 loth vnd noch eins So vil zucker darunder thun 
dasselbe zusamen Klein gepulluert ist gutt zum magen vnd zum 
hauptt etc. 


*Pike, stuffed and roasted* (Nr. 62) [cooking recipe] | 
Gebratten Hechtt zumachenn Mann soll einen hechtt 
Schuepen vnd bratten auff einem roste vnd man soll in erst 


[33v] 
fuellen mit wecholdter vnd Putternn vnd wenn er Nun 
gebratten ist vnnd soll man nemen zwibel vnd speckh vndt soll 
das Klein hacken vnd soll es miteinander wol bratten lassen 
vnndt will man nit speckh darzu nehmen So soll man butter 
darzu nemen dise bruee Soll man vber denn gebrattenen hechtt 
giessen Wenn man will die Auff den Tisch tragenn etc. 


*Freshwater crayfish puree* (Nr. 63) [cooking recipe] }f 


Allerley Krebss zumachen Mann Soll nemen gutte Milch 
vnnd Kornblumensafft rueehrtt es wol thuett auch mehl darzu 
vnnd rueertt es nach bass bereitt die Krebs gar woll wuerff 
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[34r] 
Nur die gallen auß dem Hauptt So magstu sie stossen mit 
schalen vnd Allem thue Auch weiss Brott darunder truecks 
durch ein tuch machs ab mit wuertzen vnd salltzs thuß ins 
mueßlein mit mehl gequerlett vnd mit zucker ist es zu dickh So 
mhere es mit milch zu rechtter mass thue in ein feiste pfannen 
laß sieden Als ein Kinder muss willttu das warm geben Ie mehr 
gestossener Krebs Ie besser es ist bratt die grosten Krebs 
Schwentz vnd Scheren ein wenig in Butter giesset den selben 
putter ins muesslein will machen So lang man die Krebs alleine 
thun oder vnden in die Schuessel legen vnd das muesslein 
drueber 


[34v] 
giessen vnnd mit Imber bestreueen wann man dess Saffts nit 
hatt von denn Korn blumen So soll mans mit milch machenn 
etc. 


*Freshwater crayfish puree* (Nr. 64) [cooking recipe] $1 

Gallerdt zu eingemachtten Krepssen Seued Krebs ab ob 
du willtt mit wein oder essig schel sie thue das Bitter auß denn 
Koepffen Schel die scheeren vnd die bruehe thue sie in einen 
Moersell mandeln vnd brosam weiss brodts darzu stoss wol mit 
wein treib es durch ein tuch thue es in ein pfannen vnd putter 
darein mach es mit wuertz ab vnnd Salltz versucht were es dann 


[35r] 
zu starckh temperier es mit wasser Allso das Essig wein vnd 
gewuerz rechte maß haben Setz sie fuer Kaltt oder warm 
bestreuee sie mit welschen weinbeer oder Ingwer wo du sie 
warm wilt geben wildt sie Kalltt geben So bestreuee sie mitt 
mandteln etc. 


*Raisin pancake, sliced, in yolk sauce* (Nr. 65) [cooking 
recipe] }1 
Von Ayer Auff mancherley artt zumachen Klopff Ayer so 


vil du wildt vnd thue drein grosse rossinen ein wenig 
muscatblumen vnd setzt butter vber einer pfannen das feueer 
vnd geueß die Ayer darein vnd lass backen das ein Schoener 
Ayer Kuch daraus wierd vnnd zerschneid den in vier theil 


[35V] 
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oder in 4 eckichtten stuecklein vnnd darnach Soll man Nemen 
wein vnd ein Ayer dotter oder 4 vnd das wol durcheinander 
querlen mit ein weinessig vnd Safferan Muscatblumen vnd 
Ingwer vnd last es ein wenig vffsieden vndt thue Auch zucker 
darein will man So thuett Auch ein wenig Rosinen in die bruee 
vnd giess es vff die Kuechen 


recipe] }1 

Gefuelltte Ayer in Eyner Braunen bruee Bereitte die Ayer 
wie letzt gemeltt Nimb denn Mandel vngeschelt vnnd stosse sie 
Klein vnd treibe sie durch ein tuch vnd nim Cleine Rosinen vnd 
stoß sie gar 


[36r] 
Klein Willttu die bruee dickh haben So must auch der Rosinen 
vil Nemen vnd Querle es fein durcheinander Nimb wein vnd 
thue darein Negelein Ingwer vnd zimmet zucker darnach du es 
sehr gewuertzt wiltt haben danach Nimbstu vil wuertze du must 
auch ein wenig Semmelbrosem darunder thun vnd mit den 
Mandeln stossen vnd soldtu die bruee zuuor in einem toepfflein 
sieden lassen vnd vber die Ayer giessen vnnd wie man die Ayer 
will gantz haben So soll man sie in einen topf thun vnd in einem 
backofen bratten lassen mit Saltz vnd den fein schelen vnd in 
die bruee legen So seind sie bereitth etc. 


[36v] 
*Chicken in liver sauce* (Nr. 67) [cooking recipe] 


Hueenner mitt Keesen zu zurichttenn Mann soll nemen 
hueenner die zerleegen vnd Kochen mit gewuertz vnd Salltzs wie 
man pfleget hueenner zu kochen vnd darnach die leebern 
nemen die fein zerriben sein vnd darzu nemen Saffran Ingwer 
vnd ein Klein wenig Muscatenblumen So man will mag man 
Pettersillgen wurtzel darzu nehmen vnndt mit der hueenner 
bruehe durcheinannder rueehren vnnd Auff die hueenner 
giessen vnd es ein wenig vff sieden lassenn 


M 


Gefuelltte hueenner mitt Knoblach zubratten 


[37r] 
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Nimb die Maegen vnd leebern der hueenner ein Stueck Speckh 
Aschlag oder Iunge zwibel wuertze mit Ingber halb so vil 
Muscattblumendergleichen auch Pfeffer 


*Partridge in bitter orange sauce, Franconian style* 
(Nr. 69) [cooking recipe] }f 
Ein Anndtere Auf die Fraenckische artt rephueenner 


zu bratten oder Anndere hueenner Nimb rephueener vnd 
bratt sie fein mueers vnd schneids sie Auff beeden seitten an 
der brust entzwey lege sie in ein schuessel das sie nicht kaltt 
werden vnd Nim Pommerantzen Schneid sie von einander 
truecke den safft fein herauss in einer schuessel vnd thue darzu 
zucker zimetrinden vnd pfeffer geueß darzu weiss rosen wasser 
vnd essig der da 


[37v] 
guett ist vnd geueß die Supen auff die gebrattenen hueenner 
vnd decke sie wider mit einer eren schuessel zu vnd setze sie 
fein Auf glueente kolen das sie recht durch warm wider werden 
vnd schier siedent sind So Nimb sie wider ab vnd thue sie 
darnach in ein Schuessel vnnd streuee zimet rinden vndt zucker 
daran vnd So mans haben will mag man Kleine Rosinen darzu 
thun Man soll Auch nicht lang bruee daran machen das es So vil 
desto Krefftiger wierdt So seindt sie rechtt vnd guett etc. 


* Juniper berry sauce, for duck or fieldfare* (Nr. 70), 
[cooking recipe] }4 

Ein Bruee vber Enntten oder Krametts voegel 
zurichtten mitt wacholtter Beer 


[38r] 

Mann bratte die Entten fein gar wie es sich gehoeerett vnd 
Neme darnach fein außgeleesene wacholdter beer vnd quetsche 
sie in einem moerschel doch nit klein vnd Nim gutte gekochtte 
rindfleischbruee vnd ein Handvol Mandelkeern die stosse Auch 
Klein vnd thue sie darnach zu den wacholterbeern vnd thue sie 
darnach in ein toepflein vnd salze sie ein wenig vnd sez sie vff 
das feueer vnd laß sie ein wenig vff sieden doch nit sehr Sonst 
wierdt er bitter vnd geues darnach in die Schuessl vnd lege die 
Enden oder voegel darein So ist es rechtt etc. 


*Veal escalope and bread slices, layered, Spanish 
style* (Nr. 71) [cooking recipe] | 
Auff die Spannische ardt Kalbfleisch zu zurichtten 
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[38v] 
Erstlich genomen Kalbfleisch von einem dicken oder hinder 
vierttel die Kleine haut gantzs dauon abgethan damit allein das 
fleisch bleibe dasselbe nach der quere fein duene als gleich einer 
gebetter brodt schnitten auf einem reinem tisch oder Klotz 
gelegt vndt mit einem Starcken messer oder was Andern fein 
geschlagen das sich kaum beyeinannder helltt wenn das 
geschehen Neme man frischen Butter vnd So vil rindere Supen 
die Beedes miteinandter in einer pfannen oder tigel Sieden 
lassen vnd in deme ein lIedes stuecklein fleisch nach dem 
Andern in die heisse Siedenne Suppen gethan darin ein wenig 
Sieden lassen biss es begind weiss zu werden darnach gestossen 


[39r] 
Paradis Koernner oder pfeffer vnd ein wenig mehr Ingwer vnd 
vff beeden seitten ein Iedes stueckhlein damit bestreueet eins 
vff das Ander gelegt vnd vff einem teller oder Schuessel Ein 
vierttel stund Also ligen lassen Allss dann sie widerumb auff 
einen feinen reinen rost gelegt vber glueenten kohlen es gantz 
gesittiget oder gemachsam bratten lassen vnd So es auff einer 
Seitten gnugsam hatt das mans balt mit der Supen darinen es 
erstlich gesotten Auff der selben seitten begiesse dann 
vmbgewandt vnd Auch Auff der Andern seitten wie Ietzt gesagt 
mit bratten vnd begiessen gethan werden doch mit sonderm 
fleiss darauff Achtt geben werdte damit es nit 


[39v] 
bratten Sondern das es fein Safftig pleibe zum letzten soll man 
gebette Semmel So balt vom Rost genomen in die Supen wie 
obgemelt gelegt Sie Auch ein wenig vber sieden lassen Alls dan 
zum Auffgeben Imer einn Schicht Semmel vnd die Ander 
Schichtt dess zubereitteten fleisch fein ordenlich legen Also das 
die Erste vnd letzte schuechtt Semel seind So es Aber Iemandt 
gern besser gesalzen haben essen wolltte Mag man vff der 
Schuessel ein wenig Saltz vnd Imber erstlich zusamen gemischt 
herumb streueen Anstatt dess kalb fleisch mags wol von einem 
Rhe oder Schwein genommen werden 


[aor] 
welches Allezeitt muerber ist vnnd wie oben aller hannd 
Notturfft gemelttet zurichttenn etc. 


*Pfeffer with bacon and onion, for meat* (Nr. 72) 


[cooking recipe] }1 
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Eine Brodt pfeffer Ittem wildtu einen pfeffer machen So laß 
das fleisch zuuor gar Kochen Nimb Allsdann Brod brenne das 
fein schwartz legs in ein wasser wasche es fein auss Nimb fleisch 
bruee vnd ein wenig wein seuedts streichs durch vnd Nimb 
darnach Speckh vnd zwibeln vnd hacks Clein vnd lass es fein 
braun bratten thue es alles zusammen vnd thue was farbe daran 
vnd thue Ingwer Negelein zimetrinden daran vnd laß es wol mit 
einander sieden vnd geueß 


[40V] 
daran vnd laß es widerumb wol mit dem fleisch Auff sieden 
vnnd Salz es nach deinem gefallen So ist es gerecht vnd gutt will 
man es aber Sauer haben So thue mann essig daran etc. 


*Antler or morel, boiled, in almond sauce Brown or 
black sauce* (Nr. 73), [cooking recipe] $| 

Ittem will man Hierschkolben Sonsten Morochen 
genandt zurichttenn Nimb von Erst die Kolben oder 
Morochen vnd bruee sie zum ersten gleich wie Iunge hueenner 
vnd schabe die har gar rein dauon Seuedts mit einem Saltz 
wasser das sie gar werdten Schneid sie darnach breitt oder 
lanng wie du sie dann haben wildt willttu dieselben gehl haben 
So Nimb 


[41r] 
Erstlich grossen Rosin Manndtel stoss dasselbe in einem 
Moerschel streichs mit wein durch ein herin tuch machs ab mit 
gewuertz Nimb darzu Saffran Pfeffer Ingwer zimet muscatblumen 
zucker versuchs am Salltz 

*Brown or black sauce* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] willtt Aber 
dieselbe Schwartz oder braun haben oder machen So Nimb pfeffer Kuchen reibs auf 
einem ribeysen temperiers mit wein durcheinander machs aber mit gewuertzs Allß 


pfeffer Negelein Muscattblumen zimet zucker Ingber versuchs am salz So seind sie 
gerechtt etc. 


Vrhannen zu bratten oder ein Reckalle Wollt ir einen 
vrhannen machen So Nempt 


[41vl 
Weiss Brod vnd roeeste es Nemet fleischbruee lass damit sieden 
vnd knueerst es ein wenig streichs durch vnd thuet Imber 
zimetrinden vnd paradis koerner vnd zucker drein laß darnach 
sieden Nemet Klein Rosin vnd Quelet den in wein thues in daran 
lasset die bruee Kaltt werdten bratt denn vrhannen wol das er 
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gar wierdt lass in dan Auch Kalltt werdten geuess die Bruee 
darueber wo man will So soll man brod roesten vnd soll es 
vnden in die Schuessel legen vnd den vrhanen drein legen oder 
man mag es aber auch ein Rekeuele so bereitten will man es 
Aber nit Kalltt haben So mag man es warmb essen 


[a2r] 
*Pear, boiled in wine sauce* (Nr. 75) [cooking recipe] 


Bernen auff mancherley artt zu zurichtten Nimb guette 
Bernen vnnd scheele sie vnnd seued sie Im wasser vnd Wenn 
sie Nun gnug gesotten sein So geueß die bruee ab vnd Nimb 
wein vnd dieselbe bruee vndt reibe ein wenig biernnen darein 
vnd ein wenig Brodt das die bruee fein dickh wierdt vnd thue 
denn zucker vnd zimetrinden vnd ein wenig Saffran darein vnd 
Auch Ingwer vnd geuess es dan vff bernnen vnd lass es mit 
denn bernnen vffsieden willdtu es kaltt geben So lasse es Kalltt 
werden 


*Pear,_boiled in brown raisin sauce* (Nr. 76) [cooking 
recipe] }1 

Braune Bernne zu zurichtten Man soll nemen Kleine 
Rosinen die Klein 


[42V] 
gestossen vnd durch schlage sie durch ein durchschlag thue 
wein daran zucker vnd zimet rinden vnd laß es mit ein andter 
kochen vnnd Querle es wol vnd thue die bern darann vnnd 
Koche sie biss sie braun werdten darnach Nimb sie abe vnnd 
lass sie Kalltt werdten vnd So man will mag man sie warmb 
lassenn etc. 


Allerley gebackens zumachen Einen Martzipan zu 
machen Nimb i libra frische Mandtel vnd schele die schoen 
vnd lege die vbernachtt in ein frisch wasser vnd Nim sie dan 
vnd schneid sie vnd 


[a3r] 
reibe sie denn Aufs aller Cleinste im reibtopfe vnd Nim darnach 
ein wenig rosen wasser vnd geuess es in ein pfannen vnd seze es 
vber glueente kohlen das es warm wierdt vnd thue zucker 
darein vnd laß es mit einander sieden das es Bleschten 
Aufwierft So hatt es gnug vnd geueß es dan in die geribene 
Mandel vnd mache daraus einen dicken daig vnd netze die 
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hendt mit rosenwasser vnd mache einen runden kuchen drauf 
So groß du Ihn haben wiltt vnd schneitt oblatten So rund wie 
der kuche ist vnd lege denn Kuchen drauf vnd lege den in eine 
pfannen vnd setze in vber ein kolfeueer vnd laß in ein wenig 
backen das er ein wenig hardt wierdt vnd Ia nichtt braun So ist 
es guett 


[43v] 
Allß denn magstu in bestecken mit zucker oder mandeln nach 
deinem gefallen etc. 


*Chicken or veal in currant sauce* (Nr. 78) [cooking 
recipe] 1| 

Hueenner in Sanct lohannes Beerlein Auch 
Kalbfleisch Setz Hueenner oder Kalbfleisch mit wasser wenns 
halb gesotten So thue die Bruee fast hinweckh thue ein gutt theil 
Abgezopfften Beerlein daran lass wol miteinandter sieden thue 
zucker daran biß es rechtt wierdt etc. 


recipe] 11 

Austern zu Kochen Thue die Austern Auff wesch sauber thue 
in die Schalen pfeffer halb wein vnnd halb wasser Salltz vnnd 
putter 


[aar] 
das schalen vol wuerdt laß ein Kochen zu einem Kurtzen 
brueelein Wens aber gesalltzen so wasch gar Sauber Kochs also 
wie obstehett etc. 


*Udder in almond raisin sauce* (Nr. 80) [cooking recipe] 


M 


Euetter einzumachen Nimb Mandel nit Abgezogen 


weinbeerlein ein gebehttes weiss Brodt vnnd das durch getriben 
vnd gestossen mit wein vnnd einer Fleischbruee die euetterlein 
wolgesotten vnd duen geschnitten vnd im schmaltz geroeest ins 
prueelein gelegt vnd ein wenig weiß mehl daran geroest vnd 
gewuertzt mit Ingwer vnndt zimmet etc. 


[a4v1 
*Liver, roasted* (Nr. 81) [cooking recipe] 


Ein vor essen von Einer leebern Nimb ein lebern von 
einem Hiersch oder von einem Kalb vnd schneitt sie fein breitt 
vnd duen Allso grueen Nimb ein Speckh Schneitt ihn gewuerffelt 
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vnd lasse ihn zergehen thue die leber daran lass roesten gieß ein 
bruee daran vnd gewuertzs etc. 


*Eel, boiled* (Nr. 82) [cooking recipe] {| 
Eingemachtt oeehl Wann du den ohl Aufgethan hast So salz 


in ein vnd laß in ein weil ligen Im Salze Nim Imbwer pfeffer 
Negellein erbruee vnd rotten wein ein wenig putter vnd wol ein 
sieden lassen etc. 


[a5r] 
*Fish or freshwater crayfish,_boiled* (Nr. 83) [cooking 
recipe] }1 

Fisch Krebss eingemachtt Nimb Pfefferkoernner 


Muscattbluett Imbwer Petterlein wurzs Puttern vnd Arbeisbruee 
vnd wol ein sieden etc. 


*Pike in lemon sauce* (Nr. 84) [cooking recipe] 11 


Hechtt einzumachen in lemonj Nimb Imber Pfeffer 
muscattblueett Putter wein vnnd erbes bruee vnndt lemonj vnnd 
laß ein siedenn etc. 


*Pike in butter sauce* (Nr. 85) [cooking recipe] 9 


Hecht In putter eingemachtt Nimb denn hechtt Schuep in 
vndt Sallz in vnnd Sied in in einer Erbeis bruee herab vnnd 
geueß ein wein daran Putter vnnd Imber gilb ihn vnnd lass ihn 
wol ein siedenn etc. etc. 


[45V] 
*Pie with stuffed veal escalopes* (Nr. 86) [cooking 
recipe] }1 
Kalbs wueerstlein Nimb ein Breidl von einem hindtern 
Kalbsschlegel vnd schneitt duene blettlein herab 4 fingerbreidt 
ein finger oder lang darnach hacks vff beeden seitten mit einem 
messer doch nit gar durch Nimb darnach ein frischen Speckh 
saltz Mayeron vnd Salbey vnd ettliche guette Kreuetter hacks 
sambt dem Speckh vndtereinandter Ingwer pfeffer zimet vnd 
Negelein daran Ein wenig Supen bruee Rueehr es alles 
vndtereinandter vnnd bestreich das obgeschribenne Kalbs 
brattens damitt vnnd wickels darnach vbereinandter wie ein 
wurst darnach lege es in ein pastetten Nimb Auch ein wenig 
kalb fleisch vnnd lass ein wahl drueber 


[a6r] 
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gehen denn hacks Clein vnd thue es Auch in die pastetten Auff 
die wuerst gieß darnach ein zimlich fleischbruee daran vnd laß 
pachen 


*Pea puree* (Nr. 87) [cooking recipe] 91 


Ein gelben pauern weckh Nimb 2 hannd vol gespaltten 
Erbeis Siede die in ein fleischbruee vnd wol dickh reibs in einem 
Moerschel darnach thue zucker Imber vnd zimet daran das wol 
Sueess vnnd reess sey rueehr es durcheinandter machs fein in 
einem Hefelein 


Schlafftrunckh zellttlein Nimb ein halb pfund zucker Ein 
pfund Schoeen weis mehl 1/2 loth zimet i 1/2 loth pfeffer j loth 
enis j loth Coriandter 


[46v] 
Stoß die stueckh Alle Clein zusammen vnndt schlag 4 Ayer 
dotter darein vnd thue Auch ein wenig rosen wasser darundter 
mach ein feinst teiglein darauss walg darnach feine zelttlein 
daraus eines messerruecken dickh einer pfannen lang drueckh 
ein Model darauff bachs in einer dorttenpfannen 


*Sugar bread* (Nr. 89) [cooking recipe] 1 


Zucker Brodt zumachen Nimb ein halb pfundt schoen 
weissen zucker der Klein gestossen Mehr ein pfund schoen 
weiss mehl Auf das zartest du es magst haben Nimb 5 
Neuegelegte Ayer Nimb das weiss dauon vnd thue es in ein 
heffelein vnd Nimb ein Ayerdotter von denn fuenff Ayern 


[a7r] 
vnd Klopffs vndter das weiss wol vndereinandter vnd thue den 
zucker in ein Beckelein vnd gieß den Ayer Clar nacheinandter 
daran vnd rueers vmb biss der zucker vergehet vnd wann er 
zergangen ist So Rueehr das mehl darunder vnd rueer es wol 
vmb das es ein feins glatts taiglein wierdt giess Auch ein wenig 
Ingber zehen Annes vnd Coriander darein darnach nimb ein 
boden auß einer dorttenpfannen vnd leg man dotter darauff 
bestreich die Man dortten eines fingers dickh mit dem taig vnd 
thue ein glutt darunder vnd darauf geueß nichts darneben decks 
offt Auff biß sie vffgehen backs nit zu braun den es soll weiß sein 
vnd wenn es gebachen ist So schneit schnitten daraus deines 
gefallens wiedu willtt etc. 


[a7vl 
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1 

Gefuelltte Ayer zumachen oder zubachen Nimb Ayer sied sie 
hartt schels vndt schneid sie in der mit entzwey thue denn dotter 
herauss hacke ihn Clein thue Roßmarinpuluer vnd Minzen 
pulluer salz Imgwer Pfeffer vnd Kleine weinbeerlein darundter 
rueers alles durcheinandter thue Auch ein Rosen wasser darein 
thues wider in das weiss bind es Creuetzweiss mit einem faden 
mach ein taiglein mit Ayern vndt meehl Knette es darrinnen 
vmb vnnd bachs Im schmaltz mach darnach ein feins brueelein 
darueber von einem geriben Semelmehl das in einem schmalz 
geroeest sey vnnd thue wein vnnd zucker darueber 


[48r] 
von einem geriben Semmel das in einem schmalz geroeest sey 


vnnd thue wein vnndt zucker darueber 


Hierschhoerner zubachen Nimb Auff einen tisch Sechs 
Ayer Ein wenig Milch Klopffs wol vndtereinander rueer ein 
schoens mehl darein vnd walss den taig auß wie Hasen oerlein 
doch Schneid lange geschnitz formirs wie ein hierschhorn vnd 
wenn du es anrichtten wiltt So stels fein gegeneinander So hoch 
dus machen kanst Ist ein schoens bachens 


*Eel in yellow sauce* (Nr. 92) [cooking recipe] 1 


Ein oehl in einer gelben bruee Nimb den ohl zeuech Im die 
hautt ab mach in sueessem schmalz biß sie braun werden 


[48v] 
thues darnach in ein Hafen gieß ein gutte fleischbruee daran Salz 
gewuertzs mit Imber pfeffer muscattbluet Acker oder essig klopff 
ein Ayer dotter darunter gieß daran das brueelein fein sauer 
wierdt lass wol ein sieden So ist es gar guett etc. 


*Pork sausage, smoked* (Nr. 93) [cooking recipe] | 


Gross Salat wuerst zumachen Nimb die grossen dermb 
darein man Sonst die Leeber wuerst machtt bereitt sie Sauber leg 
sie in ein geschierr wuerff ein Hannd vol Salltz darein lass 
vbernacht darin ligen wasch darnach wider Sauber darnach Nim 
4 pfundt 


[a9r] 
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Schweinen fleisch ij pfund rindtsbreit das mager sey ein Hand 
vol Saltz 3 loth pfeffer der gebrochen sey doch nit gar Clein 
gestossen dises fleisch gewuertz vnd hacks wol vnndereinander 
Nimb darnach 2 pfund specks von dem hochruecken schneitt 
gewuerffelt rueers vndter das gehackt breid fleisch dan in das 
gedermb auff das herttest So du kanst leg in ein geschierr Salz laß 
ligen vbernachtt Nimbs darnach wickels wider Auff das herttest 
vbereinandter bindts zu hencks von den wendten in rauch das 
gemach truecknet So ist es gerechtt etc. 


*Capon in bitter orange sauce* (Nr. 94) [cooking recipe] 
1 


Ein Koppaunen in einer Sauren Pommerantzen Bruee 


[49v] 
Nimb ein Faisten Koppaunen wie Sonsten nim 6 pomeranzen 
Schel sie vnd thue die Kern herauß thue das ander alles in ein 
fesslein giess daran ein weiss wein Als du gern bruee hast thue 
zucker zimmet Imber vnd pfeffer daran laß ein Suedlein thun 
vnnd wenn du den Kopaunen Anrichtten wilt gieß die Bruee 
darueber So ist es rechtt etc. 


*Meat pie* (Nr. 95) [cooking recipe] 9 

Ein Pastetten mitt fleisch Nimb fleisch hacks thues in ein 
Pastettenhafen doch rueehrt zuuorn das gewuertz vndter das 
gehackt fleisch vnd hackt vil feist darunder oder ein gutten theil 
schmalz oder speckh oben in die Pastetten wann sie 


[5or] 
in dem Hafen ist vnd Nim das gelb von Ayern 3 oder 4 dotter 
legs in die mitte zwischen dem fleisch darnach machs zu scheueß 
in ofen das loch oben machen wie von den Kopaunen 
geschriben stehett in dise pastet mach kein bruee Allein die 
feiste Es soll Auch nitt klatt zuessen Allein warmb Aussem ofen 
her Mann soll All pastetten oben bestreichen damit sie fein 
braun werdten Nimb das gelb von Ayern wasser vnd Klopffs 
vnndereinandter bestreichs da mit So ists gerechtt 


*Pastry* (Nr. 96) [cooking recipe] | 
Krepfflein von Morchen Nimb Schoen mehl vnd Ayer mach 
ein taig daraus er woll in biß er nit mehr klept 


[50v] 
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darnach walge ein rundes pletzlein vndt morchen ein axen thue 
gemaine weinberlein zucker vnd zimet daran vnd laß gemach 
bachenn 


*Almond milk tart* (Nr. 97) [cooking recipe] 1 


Mandel milch dortten Zeuech ein dicke Mandelmilch auss 
vndt rins sie wanns gerunen ist So thues vff ein Siblein das das 
wasser darvon kompt thue darnach Muscattblueett Imber 
Negelein vil zimet vnd zucker daran vnd machs mit einer 
Mandelmilch ringer thues Auff ein boden laß pachen wans ein 
weil gepachen hatt So bestreichs mit Ayer Clar vnnd Rosen 
wasser etc. 


[5ır] 
*Bitter orange tart* (Nr. 98) [cooking recipe] f| 

Pommerantzen Nimb die besten pommerantzen Mach 
schnitzlein daraus vnd das weiss Sauber darvon machtt ein 
Boden thuett geroeest Brodt darauff vnd die schnitzlein oben 


drauff vnd zucker zimet Negelein vnd Muscaten daran 


*Almond cinnamon tart* (Nr. 99) [cooking recipe] Yf 


Zimmet dortten Nimb ein 1/2 pfundt gestossnen Mandell vnd 
ein wenig butter 7 Ayer klar ein lott zimet vnd zucker Misch 
alles vndteinander machs wie ein dortten 


recipe] }1 
Ein Schnee zumachen Nimb ein Milch thues in ein hafen 
vnd Nimb ein beeselein damit man die zehen wein schlegt 


[51V] 
Schlags wol durchein Andter feuembt es dann mit einem feim 
loeffel herabe Auf ein seyher rueehrs wol biß ein genuegen ist 
vnd Nimb ein andere Milch machs Sueeß thue ein gebethes 
Brodt in die Schuessell vnnd gieß die Milch darueber thue 
weinbeer vnnd Mandel daran vnnd denn schne darauff mit ein 
feimbloeffell thue golltt darauff So ist es fast huepsch etc. 


*Pea puree* (Nr. 101) [cooking recipe] | 

Ein Erbens Muess Nimb halb Erbes thue wasser daran laß wol 
Sieden thues in ein reibscherben vnd reibs klein thue ein hand 
vol Mandel 


[52r] 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo9.recipes Seite 33 von 88 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 15:00 


darunder lass ein Schmaltz heiß werden thue dan die geribene 
erbeisen darein vnd wens zu dickh ist thue ein frisch wasser 
daran Auch zucker vnd ein wenig Saltzs 


*Raisin puree* (Nr. 102) [cooking recipe] $| 

Weinbeer muess Nimb Klein weinbeer stoss klein reib es mit 
einem guten wein durch thues in ein pfannen vnd ein wenig 
brod darein Auch zimet zucker vnd ein wenig Negelein dess 
gleichen magst ein Saltzen muess machen etc. 


*Pea puree with bacon and sausage* (Nr. 103) [cooking 
recipe] 1| 
Gespicktt Erbeis zumachen Nimb gerindelte Erbes Setz in 


einem roerwasser zu wens wol gesotten sein 


[52v] 
So reibs Klein in eim Reibscherben wanns zu dickh sein gieß ein 
wasser daran wans gesotten wie ein kindtsmuss So Salzs vnd 
schneid ein frischen Speckh gewuerffelt dann thue in ein 
pfannen lass zugehen Wenn er wol zerganngen So thue die 
feiste in die Erbes laß sieden Nimb dan digen wuerst legs in ein 
Schuessel vnd richtt die Erbes darueber thue die grieben vom 
Speckh darauff etc. 


*Bohemian peas* (Nr. 104) [cooking recipe] Yf 


Behmisch arbis zumachen Sez die Arbeis inn eim Roehr 
wasser zu thue nit zuuil daran laß dickh werden vnd wol sieden 
darnach reibs in ein Scherben das sie sein wie ein dicks muß 
thue darnach ein gutten wein daran etc. 


[53r] 
*Rice pudding* (Nr. 105) [cooking recipe] | 


Ein muess aus Reyssmehl Nimb Reissmehl vnd milch thues 
in ein Mesing pfann rueers wol durcheinander Nimb das brett 
von einem kapaunen stoß im moerschr oder reib scherben wie 
du das vffs kleinest machen kanst thues darein vnd zucker vnd 
Rosen wasser machs kaltt oder warm 


*Almond puree* (Nr. 106) [cooking recipe] 1 

Ein warms mandelmues Nimb ein vierling Mandel stoß 
Klein ziech ein dicke Milch daraus thues in ein pfanen laß sieden 
biß dickh tropffen daraus werden darnach bereitt ein tuch Auf 
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ein tuch Auff ein Siblein geueß die dropfen darauf das wasser 
dauon komb thues in ein pfannen vnd von 2 Ayern das weiss zu 
treibs dann wie ein schoenes muss 


[53v] 
vnd zwers mit einer Mandelmilch an thues wider vber vnnd 
zucker darein laß langsamb siedenn etc. 


Ein Spannisch muess Nimb auff ein tisch 6 Ayer vndt ein 
quertle maluasier vnd ein quertlein gutten wein ein 
Rosenwasser vnd vil zucker klopffs die Ayer wol thues alles 
vndtereinandter laß wol sieden lass vmbrueehren fuer vnd fuer 
doch das rossen wasser fuer den wein Schmeckh vnd der zucker 
fuer das alles thue ein wenig putter daran wenn mans anrichtt 
So thuett zucker vnndt zimmet daran etc. 


[54r] 
*Pike in lemon sauce* (Nr. 108) [cooking recipe] }f 
Hechtten in lemonj zu Kochen Seuedt denn hechtt wie 
Sonsten Im wein vnd essig Nimb darnach ein guetten wein thue 
Saffran Imber zimet zucker vnd geschnittene lemonien daran vnd 
Seuedts miteinandter vnnd giess die obgemeltte bruee An denn 
hechtt wanns halber gesotten sein vnd seued denn hechtt wol 
vmb in gemeltter bruee Alls dann richtts An etc. 


*Sauce for huso* (Nr. 109) [cooking recipe] | 

Bruee vber hausen Nimb die bruee von dem fisch vnd ein 
glesslein wein vnd 3 Semelschnitten ein wenig meehl von 
lezelten weichs in die bruee vnd wein Schlags durch thue Saffran 
pfeffer ein wenig essig ein wenig zucker vnd Negellein daran etc. 


[54v] 
*Sauce for game* (Nr. 110) [cooking recipe] | 


Ein Bruee vber wildbraetth Nimb ein sueessen wein vnd So 
vil wilprettbruee oder mehr thue Imber zimet negelein 2 loeffel 
vol essig vnndt zucker daran etc. 


[cooking recipe] }| 

Bruee vber ein Schweinskopff oder Rheschlegell So 
Nimb ein wenig Schoenes mehl roesche es Im schmaltz biß 
braun wierd nimb ein guten wein Imbeer weinbeer gewuertz vnd 
zucker lass vnndtereinanndter siedenn etc. 
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*Sausage* (Nr. 112) [household recipe] }f 
Gross wueerst zumachen Nimb die dermb darein man die 
Leeberwuerst 


[55r] 
macht wasch sauber legs in ein geschier wuerff ein guten Hauffen 
saltzs darauf lass vbernacht darin ligen wasch den Sauber mit 
dem Salz Nim darnach 4 pfund schweines vnd 2 pfundt mager 
rindfleisch vnd 9 loth Saltz hacks Klein 3 loth pfeffer der zu 
knitzschet sey darzu vnd 2 pfund speckh der soll vom ruecken 
sein Schneid in gewuerffelt thue in darein Stoß ein bindts nit legs 
in ein Schuessel oder geschierr vnd besprengs mit Salltzs laß 
vber nachtt darin ligen darnach truecks vfs aller best 
vbereinander vndt binds zu hencks in lufft laß trucken doch daz 
nit gefriern man sol sie machen wan der Mond zunimbt vnd 
wen man sie lang behaltten will So soll man sie in ein oehl legen 
etc. 


[55V] 
*Sausage* (Nr. 113) [household recipe] }f 


Ander gutt wuerst zumachen Nimb 3 pfund Schweinbreed 
i) pfundt rindfleisch vnnd 2 pfund speckh thue darein 7 loth 
Saltz vnnd 2 lotth Kueemich ij lott pfeffer ein maß wasser vnnd 
fuer 2 Pfennig derm darzu 


*Chicken, stuffed,_ with braised salad* (Nr. 114) [cooking 
recipe] 14 

Eingemachtte hueenner Nimb Speckh vnd gutt Kreuetter 
Als Mayran Salue vnd Anders was du willtt Nimb die leber hacks 
thue Negelein daran thues durcheinander machs mit Ayern An 


wie Anndtere duene fuell vnd fuells in die hueenner setz zu vnd 
lass sieden Nimb darnach ein koepfflein Salath gieß ein wenig 
Siedent wasser daran 


[56r] 
3 mahl Nimb dann ein zerlassenen putter den thue daran last es 
miteinander Sieden etc. 


*Capon, Bohemian style* (Nr. 115) [cooking recipe] 1 

Koppaunen auff Behmisch einzumachen Nimb denn 
Koppaunen zu leeg in setz in zu wie ein Andere Supen vnd wenn 
er gesotten ist So Nim die leber fueß oder Kragen vnd ein wenig 
gebets brod vnd 2 Pettersilgen wurtz laß ein wenig sieden stoß 
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dan alls in eim Moerschner treibs durch ein Siblein mit der 
Supen thues darnach wider an Copaun thue pfeffer Imber Saffran 
vnd Muscattblueett daran lass vnndtereinandter sieden etc. 


[56v] 


Ein pruee vber gesotten willdtprett Nimb ein brosam 
Ruecken brodt beht es wans gebeht ist So weichs in gutten wein 
thue ein wenig essig daran treibs durch Nimb ein loeffel voll 
oder 3 wildprett bruee wenn ihrs gerne dickh habtt So last es 
siedenn wanns zusammen gehett So mag mans kalltt oder 
warmb geben etc. 


*Mutton roasted* (Nr. 117) [cooking recipe] }f 


Casteran zu bratten Wenn du ein Casteran oder 
hemelfleisch bratten wiltt So bratt ihn Am spiess wie sonst traiff 
in wol mit der puttern wann er schier gebratten ist so schneids 
Klein vnnd Nimb die feiste Auss 


[57r] 
der Bratpfannen vnd thues darein doch nit zuuil vnd trueckh 
Sauer Pomeranzen drauff vnd ein wenig rosen wasser vnd thue 
Imber Muscattblueet vnd pfeffer da ran vnd laß Auff einem Rost 
heiss werdten decks zu Streuee darnach zucker vnd zimet 
darauff etc. 


*Poultry in sour cherry sauce* (Nr. 118) [cooking recipe] 
11 

Spissvoegel in weixell Seued die voegel Im wasser roesch Im 
schmaltz zopff weixel abe roest sie auch vnd ein geribens brodt 
thue die weixel vnnd brodt vnndereinandter thue Wein zimmet 
vnd zucker daran lass vnndtereinannder sieden richtts vber die 
voegell An etc. 


[57V] 
1 

Ein Spritzen Bachen Nimb ein Seidlein Milch thue vngeuehr 
ein Seidlein wasser daran vnd eines gutten Ays gross Schmaltz 
das frisch ist thues in ein pfannen laß sieden die weils Seued 
rueehrs mehl darein mach denn taig wol starckh vnd zehe das er 
gleich von dem Brecklen her weg gehe mit denn Ayern die du 
darin geschlagen Alls dann gebach gemach etc. 
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*Pastry, boiled, sliced, roasted* (Nr. 120) [cooking 


recipe] f{ 
Sack Kuechlein zubachen Nimb halber wein vnd halb 


wasser mach denn taig duene Als ein streiblein taig dann legs in 
ein Siedent wasser ein gutte halbe stundt biß er trucken wierdt 
der 


[58r] 
Sackh soll oben weitt sein vnd vnndten eng das man denn taig 
gantz herauss bringe Schneidts Schnitz vnd Bachs langsamb 


*Sour cherry pastry* (Nr. 121) [cooking recipe] 1 


Weyxel zu bachen das der taig weyss Bleibe Nimb ein 
Schoens mehl mach denn taig mit Kallttem wasser Schlag denn 
taig wie hafen kuechlein biß er blattern gewind mach in mit 
lautter Ayer Clar fein ring wie ein Anderer weixeltaig Seued die 
weixel wol abe das sie vndten von ein Ander gehen das sie 
werden groß plattert vnd mach das schmalz aufs heissest alls 
mueglich ist thus nur hinein vnd wider herauss etc. 


[58v] 
*Apple pastry* (Nr. 122) [cooking recipe] $| 


Auffgeloffene oepffell Mach denn taig wie zum weixel vnd 
nimb das gelb von Ayer auch darzu Schneid vnd Schnitz auffs 
duenest von oepffel bachs Im schmalzs vnd miteinandter etc. 


*Eggs, stuffed and batter fried* (Nr. 123) [cooking 

recipe] 11 

Gefuelltte Ayer Nimb Ayer seuedts hartt Schneidts in der mit 
von einandter thue denn dotter herauss thue Maseran Salz Imber 


pfeffer vnd Clein weinbeer darein thues wider ins weiss bindts 
mit einem faden zu mache ein taig mit Ayer vnndt meehl Kers 
darin vmb vnnd bachs Inn dem Schmallzs etc. 


[59r] 
*Pancake with herbs* (Nr. 124) [cooking recipe] $4 


Krautt Kueechlein Nimb welschen Mangoldt ponagien pletter 
oxenzungen bletter melissa bletter ein wenig Isopen vnd praun 
muentzen wilttu aber gern starcke Kreuetter darein haben alss 
maseran vnd demanten krautt magstu Auch darzu thun hacks 
aber nit gar Clein thue denn Safft darauss vnd mache das krautt 
mit Ayern an wie ein dickes muess Saltzs Nimb ein pfann das ein 
gar flocken boden habe thue ein butter darein wie ein Kleins Ay 
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lass ihn nit gar heiss werdten vnnd treibs vmbher So weytt die 
pfann ist thue von kreuettr darein bachs allso wie ein polsterlein 
machs eines fingers dickh Wenns gar 


[59v] 
gebachen ist So thues in ein Schuessel vnd thue ein loeffel vol 
essig vff eins 


Koppen in Reiss zu Kochen Denn Koppen seuedt schlechtt 
abe vnd denn reiss Besondter doch nit wol denn so leg denn 
Koppen in die reiss vnndt gieß die Supe von dem Koppen 
darueber oder ein ander fleischbruee lass ein wenig miteinander 
Sieden das ein rechtte dicke gewindt wie es eins am liebsten 
isset vnd streuee darauff wann du es an richttest ein Thriet von 
zucker Imber zimet gemachtt etc. 


[6or] 

recipe] f| 

Eingemacht Pommerantzen Nimb Pommerantzen schneid 
die weisse hautt sauber daruon thue ein wein daran lass 3 tag 
vnd nachtt darrinnen ligen Schneidts Klein wie kuttelfleckh thue 
Allein ein frischen wein daran Nimb den ein gutten zucker vnd 
leittern laß in wol dickh werdten vnd trueckene die 
Pomerantzen woll thues in ein glas vnd zucker daran 


*Aspic broth, how to make* (Nr. 127) [cooking recipe] }f 


Verzeichnus was vnd wie vil man gewuertz vff zwo 
Schuessel Gallertten die guett werden soll gebrauchen 
muss j libra hausenplasen die Im frischen wasser 

[60v] 
absieden gestehen lassen vnnd dann wann es gestannden ist das 


lautter oben dauon nehmen hernach Essig vnd wein darzu thun 
vollgent darzu nehmen j libra zucker 1/2 quint langen pfeffer 
1/2 quint galgent vnd Callmus durcheinander 1/2 loth gantzen 
pfeffer 1/2 loth gantze Imber 1/2 loth ganntze zimmet 1/2 quint 
gantze Negellein vndt Ein wenig Erbes daruon wierdt Sie fein 
hell vnnd ein guette Gallertten 


[6ır] 
Ein Klein wenig Safferan vnd Muscattblueett muß man auch 


darzunemen 
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Verzeichnus wie man vff ein Andere meinung wie es 
mein Genädige Frau begeret Gallertten machen soll dar 
zu Soll mann Nehmen j libra Hausenplasen Soll man absieden 
vnd das lautter oben herab schuetten vnnd darzu gebrauchenn 
8 lotth zucker 1/2 quint gantzen zimet 1/2 quint gantzen Imber 
1/2 quint gantze Negelein 1/2 quint gantzen pfeffer 


[61v] 
2 oder 3 Stengl langen pfeffer 2 Klein Stueckhlein galgent vnd 


Calmuss j Klein wenig Saffran j Klein wenig gutten essig Halb 
guten wein vnd halb wasser So vil man vff zwo Schuessell 
bedarff So gibt es Auch ein guette Gallerttenn etc. 


[cooking recipe] }1 

Fysch Gallertten von hechtt oder Karpffen von Meister 
Conrad zu dillenbergkh Mann muß nehmen haußplasen 
vnnd die klopen vnnd die Nachtt Im frischen brunen wasser 
lassen weichen darnach 


[62r] 

guten fiernen wein genommen vnd den in ein messigen Kessel 
gethan vnd den fisch welcher zuuor Sauber Auss genommen 
vnd gewaeschen Sein muss mit dem wein laß vff sieden darnach 
gestossen Negelein Saffran langen pfeffer Muscattblumen 
gestossen Mußcatten vnd Gallertten genommen vnd die selbige 
mit guetten essig Sambt zucker In den wein gefonnen vnd 
sieden darnach wann sie Abgesotten sein Sauber auss der bruee 
genomen vnd die hautt abgeschelet vnd in ein sauber Schuessel 
gelegt darnach den Kessel mit der bruee wider vfgehanngen 


[62v] 
vnd durch einen laugen Sackh lauffen lassen In ein erdenen 


oder Sonst einen dopff vnd halb kalltt werden lassen vnd 
darnach widerumb vff die fisch geschuettet vnnd Mandel vnd 
rosin darrueber gezettelltt etc. 


[63r] 
*Carp pie* (Nr. 130) [cooking recipe] | 


Wie man ein Karpffen In ein pastetten machen soll das 
man in mit den Groetten vnd Allem essen Kan Erstlich 
soll man denn Karpfen schupen vnd abthun wie sonsten 
preuehlig Aber nit waschen vnd Imber pfeffer vnd Negelein 
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nemen den selben dan mit ein wuertzen Alls dann ein 
schwartzen taig verferttigen Ein Kopff auftreiben vnd den 
karpffen darein legen Im ofen ein halbe stund bachen lassen vnd 
wider herauß thun ein Vierttellein brand wein darueber 
schuetten wider wol vnd gehaeb zumachen vnd Im offen noch 3 
stund bachen lassenn etc. 


[67r] 


recipe collection "Wogb" 


Kuchen Buch 


[67v] 
[6Sr] 


“Chicken, boiled with bacon and lemon* (Nr. 1) 


[cooking recipe] }| 

Geklopffte Huener mit zittronen vnd speck etc. Erstlich 
nim die huener zu schlage vnd zu klopffe sie die bein vnd flugell 
mit dem leibe doch das das hunn bey sammen bleibet das nim 
vnd speil es vnd zeumes wie ein ander hun vnd geuß siedent 
heiß waßer daruber laß eine virttel stundt stehen thus in den 
topff setz es bey vnd laß wol sieden so es gesotten kuhl es aus nim 
4 stuck speck einer handt breitt schneid es vffs aller dunneste 
als man kahn vnd thus darzu laß wieder sieden nim salbey hacke 
die klein des gleichen zittronen schele die schalen daruon vnd 
schneidt sie scheublicht thus daran vnd wurtz es ab mit Ingber 
vnd laß wol mitt einander vff sieden als dan ist es recht Thue ein 
klein wenig semmeln darein vnd darmit sieden lassen das es ein 
dickes siplein bekommet etc. 


*Chicken, roasted and boiled with lemon peel and 
raisins* (Nr. 2) [cooking recipe] | 


Gebrattene Huner mit zittronen schalen vnd 
Weinberen etc. Nim die huener wen sie gebratten sein zur 
lege sie vnd bregel sie in butter nim sie wieder heraus Thue sie in 
ein Topff vnd geuß wenig darauff 


[68v] 
Thue zucker vnd Pfeffer dar zu nim Treuge zittronen schalen zu 
stosse sie Thue sie darzu vnd wen man es balt will anrichten so 
Thue die weinberlein darein laß vff sieden als dan ists gutt etc. 


“Chicken, roasted and boiled with lemon* (Nr. 3) 
[cooking recipe] }| 
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Gebrattene Huener mit zittronen Wan die hunner 
gebratten sein als dan zur lege sie in einem Tiegell geuß essig 
daruber darein Thue zucker vnd Pfeffer schneidt zittronen 
scheubicht thue sie auch dar zu laß es vff sieden als dan ist es gutt 
etc. 


“Chicken, roasted and boiled with bitter orange” (Nr. 
A) [cooking recipe] f| 

Gebrattene Hueener mit Bommerantzen Wan sie 
gebratten sein zur lege sie Thue sie in ein Ehren Tiegel geuß 
essig darzu daran Thue Pfeffer vnd zucker laß wol miteinander 
sieden wens gesotten so nim Bommerantzen schneide die halb 
von einander trucke den safft in ein schussel klaube die 
bommerantzen aus den hulssen heraus in den saft darein vnd 
geuß 3 leffel uol Rossen waßer darzu vnd wen du balt wiltt 
anrichten so geuß hin zu deck es zu vnd laß ein gutten sutt mit 
auff Thun als dan ists gutt etc. 


*Chicken, roasted and boiled with pomegranate* (Nr. 
5) [cooking recipe] 1 


Gebrattene Huner mit granat oepffeln etc. 


[69r] 
Wen sie gebratten sein zu lege sie geuß wein vnd Essig mit ein 


wenig Ingber in ein Tiegel auch zucker dar zu vnd Thue die 
hunner darein laß es wol miteinander auff sieden vnd wen du 
balt wilt anrichten so Thue die kern aus den granatt oepffeln 
sauber heraus Thue sie in den Tiegel vnd laß miteinander auff 
sieden als dan ists gutt etc. 


*Chicken, roasted and boiled with currant* (Nr. 6) 
[cooking recipe] }| 
Gebrattene Huener mit lohannes beer etc. Nim 


Iohannes Beerlein streiff die fein Rein abe wesche sie Rein Thue 
sie in ein Tiegel darauff geuß wein Thue darzu zucker vnd laß 
wol miteinander sieden das ein dicker sott wirdt nim die huener 
zur lege sie die flugel mitt den beinen vnd vff der brust doch das 
das hun gantz bleibet wen du wiltt anrichten so Thue sie in den 
sott laß es wol auff sieden so ists recht etc. 


*Chicken, roasted and boiled with raisins* (Nr. 7) 


[cooking recipe] }1 
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Geklopffte Huener Nim die huener zur lege sie als dan zu 
klopffe die bein klein saltz sie laß eine halbe virttel stundt in 
saltz liegen wirff sie in geschmeltzte heiße butter laß wol auff 
sieden das sie fein braun werden nim sie wieder heraus Thue sie 
in 


[69v] 
ein Tiegel geuß essig darein mit zucker vnd Pfeffer vnd wen du 
nun wilt anrichten so Thue weinbeerlein darein laß mit auff 
sieden als den ists gutt etc. 


*Chicken, roasted and boiled in marjoram beef stock* 
(Nr. 8) [cooking recipe] 9 

Geklopffte Huner mit Meyeran Nim die huener zur lege sie 
als dan zukloffe die bein klein saltz sie laß eine halbe virttel 
stundt in saltz liegen thue sie darnach in geschmeltzte heiße 
butter das sie fein braun werden als dan nim sie heraus Thue sie 
in ein Tiegel geuß essig dar zu mit Rind fleisch brue wurtz es ab 
mit Pfeffer thue rein ab gestreifften Meyeran darzu laß mit auff 
sieden als dan ist es gutt etc. 


recipe] }1 

Gebrattene Huener mit gedempfften quitten Nim 
quitten schele sie vnd schneidt sie fein wirfflicht Thue sie in ein 
fisch kessell geus wein darauff Thue zucker darein vnd setz auff 
ein kohl fewerlein bindt es vnd deck es fest zu das der braden 
nicht heraus gehet vnd laß es stehen biß es ein dickes bruelein 
vber kommt als dan wan du wilst anrichten so nim die huener 
zur lege sie vnd lege sie in ein silberne schuessel als dan geuß j 
leffel uol mit essig sampt ein wenig Ingber in die quitten laß es 
vff sieden darnach geus 


[7or] 
es in das silber vber die huner vnd laß wieder wol auff sieden so 
ists recht etc. 


*Chicken, stuffed and boiled with quinces* (Nr. 10) 
[cooking recipe] }| 

Gekochte Huner mit Quitten etc. Nim die huner Reime die 
fuelle die mit semmeln vnd Eyern vnd kleine Rosinlein laß in 
einem Tiegel butter zergehen Ruhr es durcheinander vnd fuelle 
die huner darmitt darnach nim die quitten schele sie schneid sie 


virttelicht geuß sieden heiß wasser vber die huener laß sie fein 
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auff lauffen Thue sie in ein Topff geuß nachmals warm waßer 
darzu Thue die quitten darein laß wol mit einander sieden wens 
gesotten hatt so thue ein wenig semmeln darein sampt einer 
gutten handuol kleine Rosinlein das ein dick bruelein kriegt 
vnd wurtz es mit zucker saffran vnd Ingber abe so ists recht etc. 


[cooking recipe] }1 

Ein gedempffte gebrattene Huener Wen die huner 
gebratten vnd zulegt sein Thue sie in einen Tiegel thue zucker 
essig vnd ein bißigen braune butter daran decks fest zu Pheffers 
auch laß die butter zuuor braun werden vnd setz es auff 
Kolfeuer vnd laß mit einander auff sieden als den ists recht etc. 


[7ov] 
*Chicken, boiled with bacon and pears* (Nr. 12), 

[cooking recipe] }| 

Huener mit Pirn sauer vnd suess Nim die hunner zur lege 
sie Thue sie in einem Topff geueß waßer darauff vndt laß sie 
sieden nim Pirn schele die vnd schneide die virttelicht nim Speck 
vndt zwiebeln ein eben Theil hacks klein vnder einander Thus 
auch dar zu vnd laß es wol sieden so es gesotten geuß darnach 
essig darein wurtz es ab mit zucker Pfeffer vnd saffran laß vff 


sieden also dan ists auch gutt etc. 


*Chicken, boiled with bacon and pears* (Nr. 13) 
[cooking recipe] }1 

Gekochte Huener mit Pirn vnd mit speck Nim die huener 
zu lege sie setz sie bey kueles aus darnach nim Pirn schele sie 
schneidt die virttelicht nim scheubichten speck eines fingers 
lang durchwachsen kerbe den selbigen weschen fein sauber aus 
thue in in ein sonderlich Toepfflein laß in wol sieden darnach so 
die huener aus gekuelet so thue die Pirn speck vnd gehackte 
zwiebeln darein vnd laß es wol sieden wurtz es ab mit Pfeffer 
saffran vndt zucker so ist es recht etc. 


[cooking recipe] }| 

Huener mit zittronen oepffeln vnd zwiebeln Nim die 
huner zur lege sie kules aus als dan nim die zittronnen oepffel 
vnd 


[71r] 
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zwiebeln zu hacke sie klein darnach Thue sie in die hunner Reib 
ein wenig semmeln darzu vnd geuß essig daran Thue zucker 
darzu laß mit einander sieden das es ein dickes bruelein kriegt 
wurtz es ab mit saffran Ingber vnd Pfeffer so ists recht etc. 


*Chicken in clove sauce* (Nr. 15) [cooking recipe] }| 


Huener in einer Nelckenbrue Nim die hunner laß sie gantz 
kuele sie fein sauber aus Reibe brodt vff Riebeyssen darnach nim 
das brodt thus in ein Toepfflein geuß die huner brue darzu auch 
darbey ein wenig essigs Ruhrs durcheinander das es fein 
schlecht wirdt darnach thue ein wenig frische butter darein 
wurtz es ab mit Pfeffer vnndt nelcken vnd laß einen sodt thun 
wen nun die brue Clar vnd schlecht ist so geuß wieder vber die 
hunner laß es wie der vff sieden doch nicht zu geschwindt etc. 


1 

Huener mit durch getriebener Pettersilgen wurtzel 
etc. Nim die huner zu lege sie kuele sie sauber aus setz es bey nim 
die selbige brue von hunnern thu darein ein gutt Theil 
Pettersilgen wurtzel schneidt sie wirfflicht vnd nim ein bar 
zwiebeln dar zu darnach sie groß sein zu der wurtzeln laß wol 
sieden das fein weich wirdt als dan schlachs durch ein durch 
schlag 


[7ıv] 
das die brue daruon kombt thue es in den Reib asch Reibe es 
klein als dan nim die selbige brue wieder wen du es gerieben 
hast schlag es wie der durch ein durchschlag vnd Reib es mit 
einander durch geuß es wieder auff die hunner wurtz die hunner 
abe mit Pfeffer vnd saffran laß es gemach sieden als dan ists 
recht etc. 


*Chicken in Polish sauce* (Nr. 17) [cooking recipe] | 


Huener in ein Polnischen sotte mit speck vnd zwiebeln 

etc. Nim die hunner zur lege sie nim durchwachssen speck eines 
fingers lang wasch in fein sauber aus Thue in in ein sonderlichs 

Toepfflein der speck muß schnittlein weis sein laß in sieden wen 

du die hunner hast aus gekuhlet so nim den speck aus seiner 

brue thue in zu den bruehunnern hinein geuß die selbige brue 

von den hunnern wieder darauff vnd nim ein gutt Theil 

gehackte zwiebeln thue sie auch darzu vnd laß es fein 

miteinander ein sieden als dan wurtz es ab mit Pfeffer vnd 

saffran so ists auch gutt etc. 
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*Chicken in Parmesan cheese sauce* (Nr. 18) [cooking 
recipe] f{ 

Die gekochten Huner mit Parmasan kesz Nim die huner 
zur lege sie thue sie in einem Topff laß sie wol sieden kuhle sie 
aus darnach geuß ir eigene brue nur halb vnd des gleichen 
Rindtfleisch 


[72r] 

fleisch brue souil darzu nim dan Parmasan keß Reib in fein klein 
vff den Riebeyssen ein gutt Theil darnach die hunner sein thue 
in in ein klein Toepfflein geuß kaltte Rindtfleisch brue darauff 
vnd wurtz es ab mit Pfeffer vnd saffran wen die hunner gar sein 
Rucke sie vom fewer ab damit sie nicht zu heiß sein das sie fein 
verschlagen wen du sie wilt anrichten so geuß von den hunnern 
die brue vff den keße darauff ins kleine Toepfflein rurs wol 
durcheinander als dan geuß es wieder auff die hunner Ruhr vnd 
schuttel die mitt dem keße wol vmb laß es nicht sieden den der 
keß verbrennet an vnd wen du sie wilt anrichten so nim gebette 
semmeln lege die vnden in die schueßel vnd richts an so ists gutt 
etc. 


*Chicken roasted, on toast, with cheese* (Nr. 19) 
[cooking recipe] }| 

Gebrattene Huener mit Parmasan keß Wen die huener 
gebratten sein so nim vnd zuleg sie in ein silberne schußel nim 
semmeln Roest die selbigen auff einen Roste schnitt weis nim 
Parmasan keß Reib in auff einem Reibeyssen ein eben theil nim 
darnach die huner leg sie in braunne butter laß sie wol bratten 
nim sie wieder heraus nim die geroesten semmeln leget sie 


vnden in die schussel vndt 


[72v] 
bestrewe sie mit Parmasan keß ein eben theil lege die hunner 
oben darauff so fein herumb strewe wieder keß daruber vnd von 
der braunen butter darinnen die huner gebratten sindt worden 
heuber gegossen ein bar leffeluoll damit die semmeln wol 
getroffen werde als dan deck es zu mit einer dartten decke vnd 
thue vnden vnd oben kohlen dahin laß es gemach sieden vnd 
gieb achtung darauff den es oben leicht anbrennet wen du sie 
wilt zu Tisch geben so bespreng mit den gerieben keß etc. 


[cooking recipe] 1 
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Gefultte Huener mit Meyeran Speck semmeln vnd 
Eyern etc. Nim Speck hack in fein klein mit meyeran Wen er 
klein gehackt ist Reibe semmeln vff ein Riebeyssen Thue sie 
darein schlag eyer darein Pfeffers vnd Ingbers fulle die hunner 
darmit geuß heiß waßer daruber setz es bey das es fein 
Aufflaeuffet vnd Thue auch gehackten speck darzu vnd ein 
wenig semmeln laß es miteinander sieden das es ein dick 
soettlein krigt Thue darnach ein wenig meyeran hinein 
abgestreifft 


[73r] 
wurtz es ab mit Pfeffer als dan ists gutt etc. 


ge 


[cooking recipe] 1 


Gekochte Huner mit Eyern Pettersilgen vnd Semmeln 
etc. Zeume das Hun wie man sunst ein hun zeumet vnd wen es 
wol gesotten hatt so kueles aus darnach setz es wieder bey Thutt 
ein gutt Theil butter darein vnd last es wol mit einander sieden 
das das hun gar wirdt als dan nim ein mandel eyer vnd nicht viel 
semmeln vnd gruene Pettersilgen rurs wol durcheinander vnd 
wen das hun wol eingesotten ist so geuß es darein mach das es 
nicht anbrennet das es fein Rundt wie ein Apffel wirdt wens 
nicht fett genug ist so Thue noch ein wenig butter darzu wurtz 
es mit ein wenig Ingber abe so ist es gutt etc. 


*Chicken meatballs, boiled* (Nr. 22) [cooking recipe] 1 
Huener mit klosen etc. Nim ein hun das zurlege setz es bey 
kueles sauber aus darnach laß es wieder wol sieden vnd wens 
gar ist so nim die brust von den hun loeß das fleisch rein abe 
hacks fein klein vffs kleinste du kanst als nim frische backene 
semmel so frisch 


[73v] 
du sie haben kanst kanst schlag eyer darein wurtz es ab mit 
muscatten blumen vnd Ingber mach es nicht zu dunne damit du 
es mit ein leffel kanst heraus nemen das es wirdt wie die 
kloeßlein als nim einen leffel nach dem andern weltze Iedes in 
mehl doch ein klein wenig das es kaum zu erkennen ist vnd wen 
das hun ein halbe virttel stundt ehe du wilt anrichten wol sieden 
lest so lege als dan ein wenig frische butter darein wurtz es ab 
mit Ingber vnd ein wenig muscatten blumen so ists recht etc. 


*Chicken puree* (Nr. 23) [cooking recipe] ff 
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Ein gebratten Hun zu Hackht Wen das hun gebratten ist so 
legs als dan inn das fleisch von der bruest hacks vffs kleinste du 
kanst vnd wens klein gehackt Thus in ein Toepfflein vnd geuß 
Rindfleisch brue daruber laß wol miteinander sieden das es fein 
wie ein mußlein wirdt geuß j leffel uol essig darein vnd wurtz es 
ab mit gestossen muscatten blumen vnd Pfeffer als dan nim das 
ander von Hun vnd laß zuuor butter in ein Tiegel zergehen legs 
dar ein vnd laß fein gemach warm werden vnd wen du wilt 
anrichten so nim das zuhackte geuß j leffel uol 


[7ar] 
Rossen waßer darein geuß es vnden in die schußell vnd leg das 
ander oben her ist auch gutt etc. 


[cooking recipe] }| 

Gefultte Huener mit Weinbeeren im brandt sotte Wen 

die hunner gereiniget sein so nim semmeln Reibe sie vff den 

Riebeyssen fein klein als dan laß butter in Tiegel zergehen Thue 

die selbige semmel darein schlag eyer darzu hacke meyeran klein 
Thus auch hinein vnd wurtz es ab mit ein wenig Ingber vnd 

saffran Thue darnach die wein beeren darein vnd fulle die 

hunner darmit vnd wen sie gefullet sein geuß sieden heiß waßer 

daruber laß sie wol sieden darnach nim geschmeltzte butter in 

ein Eyssern Pfendlein laß sie wol recht heiß werden als dan 

wurff einen leffel uol weitzen mehl darein du musts nicht wieder 
vber das fewer setzen nim darnach wein vnd essig rurs wol 

durcheinander Thue das gebrantte mehl darzu queils wol mit ein 
ander vmb wurtz es ab mit Pfeffer saffran vnd zucker Thue auch 

ein wenig gehackten Meyeran vnd laß wol miteinander vff 

sieden vnd wen sie wol gesotten so geuß die brue vonn den 

hunnern abe vnd geuß diesen 


[74v] 
sott daruber vnd laß es auch ein gutten sutt miteinander thun 
wen du es wilt anrichten so schutte ein gutt Theil weinbeeren 
darzu laß wieder vff sieden so ists Recht etc. 


*Capon puree* (Nr. 25) [cooking recipe] }f 


Ein gestossen Cappaunen Nim ein Cappaunen setz in gantz 
bey kuhle in fein rein aus laß in wol sieden das er murb wirdt 
vnd wen er gesotten so zu lege in die flugel sampt der brust fein 
gantz herunder nim die beide keulen stoß sie in einem morsel 
fein klein vffs kleinste das es wirdt wie ein brey die flugel sollen 
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nicht gestossen werden nim die Cappaunen brue geuß es vffs 
gestossene vnd laß durch ein durchschlag duchlauffen als dan 
nim die flugel vnd den Rucken sampt den Andern so von 
Cappaunen thue sie in ein Toepfflein geuß dieße brue daruber 
vnd wurtze es abe mitt mit Ingber saffran muscatten blumen so 
gestossen sein setz es bey daz fewer laß es nicht sieden sunst 
leuffts zusammen wie matten wen du wiltt anrichten nim 
geroeste semmeln Lege sie in ein schussel vnd richte darauff an 
etc. so ist es recht etc. 


[75r] 
recipe] }1 
Ein andern Cappaunen mit kleinen schwemlein vnd 
gantzen Ingber die schwemlein heissen die Kriszlingen 
etc. Nim den Kappaunen setz in bey Kuhle in fein sauber aus 
vnd die schwemlein mustu in ein sonderlich Toepfflein Thun 
vnd bey setzen wen du den Cappaunen bey setzest vnd wen er 
gesotten vnd aus kuhlet nim die schwemlein wasche sie fein 
sauber aus drucke sie durch ein durchschlag das das waßer laß 
wol miteinander sieden vnd wen du schier anrichten wilst so 
thue ein klein wenig gestossen Ingber dar zu vnd die schußel 
vnden geroeste semmel gelegt etc. 


Ein andern Cappaunen in einem Mandel sotte etc. Nim 

den Cappaunen setz in bey vnd zulege in zuuor kuhle in darnach 
aus als dan nim Mandeln schele sie fein sauber aus vnd stoß sie 

vffs kleinste du kanst vnd wen der Cappaun gar ist so nim die 

brue vnd geuß vff die mandeln Treibe sie durch ein durchschlag 

geuß es vff den Cappaunen wurtz es ab mit zimmet rinden vnd 

Ingber vnd geuß j leffeluol essig darein vnd laß es wol heiß 

werden doch gar nicht sieden es leufft zusammen sunst ists recht 
etc. 


[75V] 
*Capon, roasted with bacon* (Nr. 28) [cooking recipe] | 


Ein gebratten Cappaunen mit Speck Nim den Cappaunen 
zeume in steck Roßemarien darein vnd fein dicken fetten speck 
einer halben ehlen lang vnd breitt schneidt schnittlein daraus so 
breitt vndt lang er ist eines fingers dick saltz den Cappaunnen 
vnd binde in mit den speck vmb vnd vmb vffs feste du kanst 
schlag ein kelbern netz oben vmb den speck herumb verbinde 
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es fest mit bindt faden wieder das es wol helt vnd do es burste 
so schlag noch ein kelber netz daruber als dan steck in an vnd 
laß in 3 stunden bratten vnd wen du in wilt anrichten binde in 
auff den speck vnd netz daruon vnd bespreng in wieder mit saltz 
vnd gib im ein gellings fewer damit er fein gelb wirdt nim essig 
saffran Pfeffer zucker Thue es in ein Toepfflein laß es gemachsam 
sieden das es ein dickes bruelein wirdt geuß es vnden in die 
schussel zu den Cappaunnen wen du in wilst anrichten etc. 


Eine krafft gallertte von Cappaunen Nim ein Cappaunen 
laß in sieden das er gar zu fellet nim in vnd stoß in vndt wen er 
gestossen ist so laß in gar gemach durch ein haeren duch 
lauffen nim die selbige brue wurtze sie abe mit gerieben 
muscatten ein wenig auch Ingber 


[76r] 
vnd zimmet waßer thus wieder durch ein haeren Tuch seyen 
drucke es woll durch das die Crafft der gewurtz durch komme 
geuß es in ein schussel laß es stehen so gerindts etc. 


Ein andere Crafft gallert Nim ein Cappaunen laß in sieden 
das er zufellet geuß ein wenig essig darzu thue zucker darein 
muscatten blumen wurtz in ab mit ein wenig saffran wen er gar 
gesotten Treibe mit derselbigen brue in durch ein haeren duch 
vnd geuß ein wenig Rossen waßer vnd zimmet waßer darzu 
nicht zuuiel das es nicht zu starck wirdt Thus in ein schussel laß 
es so stehen als dan gerindt es etc. 


*Capon sausage, boiled or roasted* (Nr. 31) [cooking 
recipe] }1 

Wurst von Cappaunen Nim den Cappaunen so fein sehr fett 
ist schinde in zeuch in die hautt abe loeße das fleisch rein abe von 
den knochen hacke dasselbige vffs aller kleinste mit Speckh 
schneide in wirfflich fein klein wilstu nicht speck nemen so nim 
das fette von kalb aus den Nieren oder Rindern feist von der 
brust vnd wurtz es ab mitt gantzen vnd ein wenig gestossen 
Pfeffer auch muscatten blumen wilttu den Pfeffer nicht so 
brauch Ingber als dan fulles in feine Rinder dermer die 


[76v] 
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nicht feist sein wie die bratt wurst vnd wen du welchen kochen 
wiltt so nim feiste Rindtfleisch brue Koche die darein wurtz sie 
ab mitt ein wenig muscatten blumen Ingber vnd Pfeffer wilttu 
sie bratten so bratte sie gemach an einem spießlein bestreich sie 
mit Butter oder speck etc. 


*Chicken, larded with bacon and roasted* (Nr. 32) 
[cooking recipe] }1 

Gebrattene zame Huner gespickt Nim die hunner wurtze 
die in der handt damit sie in Iren eigen blutt ersticken wen sie 
Todt sindt laß sie nit kalt werden Pflucke sie wie ein Vogel 
mache sie rein senge sie doch nicht gebruhet mit heißen waßer 
wasche sie sauber aus vnd wen sie geweschen sein so speule sie 
leg sie vff gluende Kohlen sie mussen wie die Rephunner 
gespeulet werden nim sie wieder wen die hautt geschrumpffen 
vnd sie beginnen hartt zu werden wieder herunder wesch sie 
wieder fein sauber aus nim speck schneide den vffs kleinste 
spicke die hunner alleuol damit das sie fein kraus werden brade 
sie gar hastig abe Ie geschwinder sie gebratten Ie murber sie 
werden etc. 


*Chicken mince, formed like a chicken and boiled* 
(Nr. 33). [cooking recipe] 1 
Ein ander Essen Huner mit kloeszlein 


[77r] 

Nim die hunner zeuch im die hautt abe loese im das fleisch an 
allen ortten abe vnd nim das fleisch hack es vffs kleinste als dan 
wurtz es abe mitt Pfeffer vnd muscatten blumen Thue auch 
gantzen Pfeffer darzu vnd es muß ein wenig Speck darzu 
gehackt werden nim gerieben semmeln vnd eyer menge es 
durcheinander darnach nim die Peinlein schlag diß fein sauber 
darumb nim ein wenig mehl in die hand damit du es besser an 
die beine machen kanst vnd wen was vber von dem gehackten 
bleibt so mach Kloeßlein dauon dan nim ein gutte sieden heiße 
Rindfleisch brue legs darein vnd laß wol miteinander gemach 
sieden wans gar ist so nim Muscatten blumen vnd ein wenig 
Pfeffer wurtz es abe damit also ists recht etc. 


*Chicken in apple, lemon and onion sauce* (Nr. 34) 


[cooking recipe] }| 

Huener mit Lemonien Wein zwiebeln vnd oepffeln Nim 
die hunner zur lege sie setz es bey kueles fein sauber aus als dan 
nim lemonien zwiebeln vnd oepffel hacke die fein klein 
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vndereinander vnd setz es mit lauttern wein bey laß sieden biß 
es weich wirdt darnach so nim vndt treib es durch ein 
durchschlag vnd mache das es ein dunnes soettlein wirdt lege 
das 


[77v] 
hun darein laß es gemach sieden biß es gar wirdt vnd wen du es 
wiltt abe wurtzen so geuß ein wenig essig auch darzu wurtz es ab 
mit zucker Pfeffer vnd saffran so ist es gutt wen du es wieder vff 
sieden lessest etc. 


*Capon, stuffed with oysters, roasted, in oyster sauce* 
(Nr. 35) [cooking recipe] $| 
Ein gebratten Cappaunen mit austern Wen du den 


Cappaunen hast fein sauber rein gemacht das du in wilst 
braden nim die ein gemachten Austern Thue die hartten 
maegen daruon Wesche sie in ein waßer sauber aus darnach 
fulle Inwendig den Cappaunen darmit alle uol steck auch ein 
stucklein butter darein vnd nehe in fest zu das nichts kan 
heraus kommen steck in an einem spies bratt in beim hitzigen 
kohlfewer abe als dan nim ein gutt Theil austern Thue die 
maeglein auch daruon Reibe sie in ein Reibasch vnd wen du sie 
wol gerieben hast so schlage sie durch mit Rindtfleisch brue daz 
ein dickes bruelein wirdt durch ein durchschlag wurtz es ab mit 
Pfeffer vnd ein wenig essig das mans kaum schmeckt vnd Thue 
] leffeluol braunne butter darein laß es wol miteinander sieden 
vnd wen du wilt anrichten da geuß die brue in die schussell vnd 
lege den Cappaunen oben darauff etc. 


*Partridge in wine and ginger sauce* (Nr. 36) [cooking 
recipe] }1 


Ein Rephun mit Wein vnd Ingber etc. 


[78r] 
Nim das Rephunlein wesch sauber aus setz es bey wen es aus 


gekuhlett ist geuß die selbige brue daruon Kueles sauber aus 
darnach geuß Rindtfleisch brue vnd ein eben Theil wein darein 
vnd laß wol mit einander kochen als dan so nim semmel 
schneide sie fein dunne vnd geuß von der heissen brue daruber 
geuß die selbige brue wieder daruon vnd reibe die semmel in 
ein Reibasch das sie fein klar wirdt als dan nim die semmel vnd 
brue thue sie wieder zum Rephun vnd wurtz es abe mit Ingber 
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vnd frische butter vnd laß es wol miteinander sieden das es ein 
dickes bruelein krigt wen du es wilt anrichten schneidt semmeln 
vnder in ein schussell etc. 


*Partridge in clove sauce* (Nr. 37) [cooking recipe] ff 
Rephuener in einer Nelcken brue Wen die Rephuner aus 
gekuhlet sein so nim Brodt Reib es vff ein Riebeyssen thus in 
heiße Rindtfleisch brue geuß essig darzu doch das es nicht zu 
dickh werde laß es wol miteinander sieden rurs wol das es fein 
schlecht wirdt wurtz es ab mit Pfeffer vnd nelcken vnd Thue ein 
bißlein frische butter darzu als dan wans wiederumb gerurtt so 
leg das hunlein darein vnd laß gemach miteinander sieden so 
ists recht etc. 


[78v] 
*Partridge in apple and onion sauce* (Nr. 38) [cooking 
recipe] }1 

Rephuner mit oepffeln sauer vnd susze etc. Nim das 


Rephun kuhles fein sauber aus darnach schneid oepffel lenglicht 
nim zwiebeln schele die hacke sie fein klein vnd roeste sie mit 
butter doch nicht sehr das sie fein gelb bleiben darnach schutt 
sie mit den opffeln nim auch dar zu große vnd kleine rosinlein 
geuß wein vnd essig darauff wurtz es ab mitt zucker Pfeffer vnd 
saffran vnd laß wol miteinander sieden das ein fein dickes 
bruelein krigt so ist es gutt etc. 


*Partridge in roux sauce, with grapes* (Nr. 39) [cooking 
recipe] }1 

Gekochte Rephuner in Brandtsotte mit weinberen etc. 
Nim das Rephunlein setz es bey kuhles aus darnach nim ein j 
maß wein setz es bey laß heiß werden als dan nim ein gutten 
leffeluol geschmeltzte butter laß sie auch recht heiß werden Thue 
einen leffeluol weitzen mehl in butter wen sie gar heiß ist vnd 
rurs wol durcheinander laß es nicht wieder vffs fewer kommen 
thus in den heissen wein rurs wol durcheinander geuß auch ein 
wenig wein essig darzu wurtz es ab mit zucker saffran vnd 
Pfeffer lege das Rephunlein darein laß gemach miteinander 


[79r] 
sieden vnd wen du es wiltt anrichten Thue die abgepflockten 
weinbeerlein dar zu ist Recht etc. 


*Partridge, roasted, in bitter orange sauce* (Nr. 40) 
[cooking recipe] }| 
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Gebrattene Rephuener mit Bommerantzen Wen die 
Rephunner gebratten sein zur lege sie geuß essig darauff wurtz 
es abe mit zucker vnd Pfeffer vnd laß wol miteinander sieden 
das es ein dick bruelein krigt nim Bommerantzen schele die 
schneidt sie fein scheublicht vnd nim die kern heraus du 
darffest die Bommerantzen nicht ehe darein legen du wiltt dan 
anrichten vnd geuß ein wenig Rossen oder zimmet waßer 
welches dir gefellet hinein so ists Recht etc. 


*Partridge in ginger sauce* (Nr. 41) [cooking recipe] | 


Ein Rephun mit gantzen Ingber Nim das Rephunlein setz 
es bey kueles aus geuß Rindtfleisch brue daruber schneidt 
gantzen Ingber dar ein laß wol miteinander sieden wen du baltt 
wilst anrichten das er murb ist so lege ein stucklein butter 
darein vnd ein wenig gestossen Ingber laß vff sieden vnd lege 
geroeste Semmel vnder wen du anrichtest ist auch gutt etc. 


[cooking recipe] }| 
Gebrattene Rep Huner etc. 


[79v] 

Nim die Rebhuner wesche sie mit einem feinen reinen Tuch 
aussewendig vnd Inwendig vnd Inwendig das das gebluett rein 
heraus kombt darnach speyle sie auff ein glutt oder kohlfewer 
damit sie auff lauffen du must sie balt wieder herunder nemen 
wisch sie wieder abe mit einen reinen Tuch sie mussen nicht aus 
waßer gewaschen werden steck sie ein klein virttelstunden an 
spies vnd laß sie gemach braten begeuß sie noch saltz sie nicht 
nim sie von fewer laß sie wieder kaltt werden wen du sie wiltt 
baltt an richten so stecke sie an vnd begeuß sie wol mit saltz 
vndt begeuß immer mit butter vnd gebe nie ein gutt fewer wen 
du sie hast an gericht so laß butter braun werden vnd geuß 
daruber her etc. 


[cooking recipe] }| 

Ein gebrattene gansz mit knobloch Fulle die ganß mit 
meyeran vnd butter Inwendig steck sie an bratte sie fein sanffte 
ab darnach nim ein gutt Theil knobloch schele sie fein sauber 
schneidt in fein klein setz in bey mit Rindtfleisch brue laß in wol 
sieden vnd wen er fein weich gesotten ist seyge die brue gar rein 
daruon vnd Thue in in ein Reib asch Reib in fein wol thue ein j 
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handuol mandeln darunder vnd stoß sie klein in einem 
moerßell reib sie auch mit dem knobloch damit er nicht zuherbe 
ist Reib in durch ein durch 


[Sor] 
schlag vnd Thue die abgegossene brue wieder dar zu Thus in ein 
klein Toepfflein vnd geuß ein gutten leffeluol von der 
gebrattenen ganß das fett darein laß es wol heiß werden wen du 
die ganß wilt anrichten so geuß den sott in die schussell vnd 
lege die ganß vber hero etc. 


*Duck, stuffed and roasted, in almond juniper berry 


sauce* (Nr. 44) [cooking recipe] 9 

Gebrattene Enden mit einer gutten Mandelbrue vnd 
Wacholder beer etc. Fulle die Entten mit meyeren vnd 
butter bratte sie fein safftig abe nim ein gutt Theil mandeln 1/3 
stoß gar klein die andern schneidt wirfflicht vffs kleinste nim 
Rindtfleisch brue Thue die mandeln darein vnd laß mit einander 
vff sieden vnd wens ein gutten sutt mit einander auffgethan das 
ein fein dick bruelein wirdt so wurtz es ab mit Pfeffer vnd Thue 
ein wenig gestossen wacholder beer darunder vnd einen Gutten 
leffeluol desselbigen fettes von gebratten Entten vnd laß ein 
gutten sutt miteinander Thun vnd wen du wilt anrichten so 
geuß die sott in ein schussell vnd leg die Enten daruber so ists 
gutt etc. 


*Mutton, braised with onion and pears* (Nr. 45) 
[cooking recipe] }| 

Ein schoepssen topff Bratten Nim ein schoepßen brust 
Theile die in 4 Theil vnd wen du sie getheillet hast lege 


[8ov] 
sie in ein kaltt waßer laß sie 2 stunden darinnen liegen als dan 
nim sie wieder herauß Thue in in ein Topff geuß waßer mit essig 
daruber saltz in fein wol laß in kochen vnd scheume in fein abe 
vnd wen er halb gekocht ist so nim in wieder herausser vnd 
schneidt ime oben die dicke hautt fein rein weg bratte in in einer 
eyssern Pfannen mit geschmeltzter butter die butter muß 
Erstlich siedet heiß sein vnd darnach lege in hinein das er fein 
braun wirdt darnach nim in wieder aus der heissen butter nim 
gescheltte Pirn bratte die auch in der butter das sie fein braun 
werden vnd wen sie wol gebratten Thue sie heraus nim zwiebeln 
schneide sie grob vnd bratte sie auch braun in der butter vndt 
wen die zwiebeln gebratten so schlag sie in ein durchschlag 
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drucke sie wol heraus das das fette herauß kombt als dan Thue 
das fleisch in ein Topff vnd die Pirn vnd zwiebeln dar zu wen sie 
rein aus gedruckt sein darnach schoepffe das fette fein sauber 
von der brust so vffn fleisch gewesen vnd geuß die brue wieder 
daruber setz es auff ein Kolfewer laß es gemachsam sieden vnd 
schuttels vmb biß weillen damit es nicht anbrennet vnd wen er 
balt gar ist so thue ein wenig kummel darein vnd auch ein 
wenig mehr essigs do er nicht genug sauer vnd 


[Sır] 
zucker vnd laß vff sieden wen du nun wilt anrichten so Thue 


gestossen Wacholder beeren darzu laß es nit mit auff sieden es 
wirdt zu bitter ist recht etc. 


[cooking recipe] }| 

Schoepssen Fleisch mit kleinen steckrueblein vnd 
zucker etc. Nim schoepssen fleisch zu hawe kleine stucklein 
daraus als dan wessers laß ein gutte stundt liegen setz es bey vnd 
wen du solches hast ausgekuelet vnd ab gescheumet so nim 
kleine steckrueblein mach sie fein rein vnd Thue sie zu den 
fleisch laß es wol miteinander sieden wen die Rueblein weich 
sein nim sie von fleisch wieder heraus Thue sie in ein klein 
Toepfflein Thue ein gantz Theil zucker darein als dan nim das 
fette von schoepssen fleisch auch ein wenig brue darzu setz es 
vff ein kohl fewer vnd laß die Rueben fein braun mit werden 
vnd wen die ruben fein gelb so Thue sie wieder zu dem fleisch 
doch soll das fette von Rueben haussen bleiben das fleisch muß 
ein wenig scherfflich gesaltzet werden die Rueben machens 
sunst zu sueßlich vnd laß ein gutten sutt miteinander vff thun 
also ists recht etc. 


recipe] 11 
Ein gebrattene gehackte schoepsz keule etc. Nim die 
schoepß keule wen sie gebratten ist schneidt das braune als j 
handbreit 


[Sıv] 
herunder feine stucklein so nicht zu dunne auch nicht zu dicke 
wen du das alles abgeschnitten so nim das weise von den 
schoepsen keulen hack es vffs aller kleinste du kanst Thus in ein 
Topff geuß darauff Rindt fleisch brue vnd essig vnd laß wol 
miteinander sieden das es wirdt wie ein breylein nicht zu dunn 
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auch nicht zu dicke wurtz es ab mit muscatten blumen Pfeffer 
vnd wen du es wilt anrichten so geus ein gutt leffeluol rosen 
waßer darzu laß aber nicht auff sieden es verleuertt den geruch 
das ab geschnittene braune fleisch leg es auff einen Rost laß es 
mit butter betrieffen das gemach warm wirdt vnd wen du Ienes 
hast angericht so lege diß daruber hero etc. 


*Mutton haunch, roasted and boiled in lemon sauce* 
(Nr. 48) [cooking recipe] | 

Ein andere gebrattene schoepsz keule mit zittronen 
Nim die schoeps keule schneidt sie fein klein wirfflicht Thue sie 
in ein Topff geuß essig daran laß wol miteinander sieden Thue 
zucker zuuor vnd Pfeffer daran nim zittronen schele sie vnd wen 
sie geschelet so nim die schalen vnd schneid sie auch fein 
wirfflicht Thue sie zu den fleisch vnd laß auch wol 


[82r] 
mit kochen als dan wan es ein fein dickes bruelein kriegt vnd du 
schier wilst anrichten so nim die zittronen schneidt sie fein 
scheublicht vnd laß sie auch mit auff kochen als dan ist es recht 
du must den knochen von der keulen auch darzu Thun vnd in 
zuuor ent zwey schlagen vnd mit auff sieden lassen etc. 


*Veal in lemon sauce* (Nr. 49) [cooking recipe] | 


Kalbfleisch mit Lemonien Nim kalb fleisch von der brust zu 
hacks vff stucklein wie man Pflegt legets in kalt waßer laß ein 
gutte stundt darinnen liegen wesches sauber aus saltz es vnd setz 
es bey scheumes sauber vnd wen es wol gesotten hatt so kuhle 
es aus als dan geuß die brue halb wieder darauff vnd halb Rindt 
fleisch brue auch darzu nim vnd setz es wieder bey vnd laß wol 
sieden nim lemonien vnd Rindfleisch fett hack es klein vnd thus 
auch darzu Reib auch ein wenig semmeln darein das es ein 
dickes bruelein krigt vnd wen du es schier wilst anrichten j 
virttel stundt zuuor so nim lemonien schneidt sie fein 
scheublicht thue sie auch darzu wurtz es ab mit Ingber vnd 
saffran laß es wieder vff sieden als dan ists gutt etc. 


[82v] 
*Veal in beef stock with mace* (Nr. 50) [cooking recipe] 
11 
Kalbfleisch mit Rindtfleischbrue vnd Muscatten 
blumen etc. Nim kalbfleisch von der Brust zu hack es vff 
stucken leges eine stundt in waßer wasch es aus saltz es vnd setz 
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es bey vnd scheumes vnd wen es wol gesotten so kueles aus als 
dan wan du es hast aus gekuelet so geuß lautter Rindtfleisch 
brue darauff vff das es fein krefftig wirdt wen es gesotten Reibe 
semmeln darein das es ein dickes bruelein wird wurtz es ab mit 
gantzen muscatten blumen Ingber vnd saffran vnd laß es vff 
sieden so ist es recht etc. 


*Veal meat balls in bone broth* (Nr. 51) [cooking recipe] 
11 

Kalbfleisch mit kloeszlein etc. Nim ein kelber keulen zeuch 
erstlich die hautt abe als dan nim das fleisch schneidts daruon 
doch nicht alles von knochen nim den Rohr knochen so wol die 
andern zu hacke sie vff stucken leges in waßer j stunden das ab 
geschnittene fleisch aber muß nicht ins waßer gelegt werden das 
solttu klein zu hacken vffs aller kleinste vnd auch ein gutt theil 
speck darunder schlag eyer darzu wurtz es ab mit saffran Ingber 
vnd muscatten blumen vnd setz die knochen auch bey laß wol 
sieden kueles aus 


[83r] 
vnd wen die Knochen halb gar sein so Thue die Kloeßlein darzu 
vnd laß gar kochen wen du wilst anrichten wurtz es ab mitt 
saffran Ingber vnd gestossen muscatten blumen vnd laß vff 
kochen so ist es recht etc. 


*Vealhaunch, larded with bacon, roasted, with lemon 
sauce* (Nr. 52) [cooking recipe] 1 

Ein gebickte Kelber keulen mit zittronen etc. Nim die 
Kelber keulen schneidt die hautt fein abe vnd schneidt darnach 
das fleisch als eine gutte handbreitt gar dunne von der keule biß 
vff die knochen wen du es ab geschnitten so klopffs mit einem 
Messer rucken doch das es bey einander bleibet spick es fein mit 
speck wo du es anderst gespickt wiltt haben nim als baltt butter 
vnd betreiffs wol das es nicht zu durr werde saltz es vnd Pfeffers 
leg es vff den Rost vnd brats fein gemach nim zittronen schneidt 
sie fein scheublicht lege sie in ein Ehren Tiegel geuß darauff 
essig vnd Rindfleisch brue thue auch ein wenig Pfeffer darzu 
vnd geschmeltzte butter damit du das fleisch gegossen hast 
einen gutten leffel uoll laß wol mit einander sieden das es ein 
dickes bruelein kriegt vnd wen 


[83v] 
du das fleisch hast an gericht so geuß die zittronen mit der Brue 


daruber hero etc. 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo9.recipes Seite 58 von 88 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 15:00 


[cooking recipe] }1 

Geklopffet kalbfleisch mit speck abgebratten Nim die 
kelber keulen schneid die hautt oben herab vnd schneide als dan 
schnittlein gar dunne zweyer gutter finger breitt vnd als eine 
spanne lang klopff es mit dem Messer Rucken das es fein bey 
einander bleibt nim speck vnd hacke den klein mit Meyeran 
oder salbey welches du am liebsten haben wilst vnd schmirs 
auff dasselbige fleisch Pfeffers ein wenig wickels in einander ein 
Iedes stucklein sonderlichen stecks an spießlein vnd speck dar 
zwischen wie man voegel brett laß gemach miteinander bratten 
vnd begeuß es fein mit brauner butter wen du es wiltt anrichten 
so nim essig Pfeffer vnd ein wenig braune butter laß es sieden 
das es ein dickes soettlein wirdt vnd wen du es wilt anrichten so 
geuß die brue in die schussell vnd lege das gebrattene fleisch 
darauff etc. 


*Lamb breast, stuffed, boiled in wine sauce* (Nr. 54) 
[cooking recipe] }4 
Gefultte Lemmers Brust in wein sotte etc. 


[84r] 
Nim die Lameß brust lege die ins waßer vnd laß sie j stund 


liegen das sie fein weiß wirdt nim speck hacke in fein klein als 
dan nim gerieben semmeln vnd schlag eyer darzu vnd 
gehackten meyeran rurs wol durcheinander nim kleine vnd 
große Rossinlein wesche sie sauber aus vnd Thus auch darzu 
wurtz es ab mit Ingber vnd saffran vnd ein wenig zucker vnd 
scharff mit dem saltz ein wenig gesaltzen reume die brust vnd 
fulle es mit dem selbigen fulssel nim sieden heiß waßer geuß es 
vber die gefultte lammes brust vnd laß sie ein wenig darin 
liegen vnd nim sie wieder herausser thue sie in ein Topff das sie 
geraum darinnen leidt damit sie nicht anbrennet geuß wieder 
sieden heiß waßer daruber vnd laß wol mit einander sieden vnd 
wens balt gar ist so geuß dieselbige brue daruon abe nim wein in 
ein Toepfflein laß in heiß werden vnd nim darnach geschmeltzte 
butter laß sie heiß werden wirff 2 leffeluol mehl darein vnd rur es 
wol vmb nim vnd geuß es in den heissen wein vnd rur es wol 
durcheinander geuß auch ein gutt Theil essig dar zu das es fein 
scherfflich schmecket wurtz es ab mit zucker saffran Pfeffer vnd 
Ingber vnd laß wol auff sieden 


[84v] 
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darnach nim die selbige brue laß wol mit einander vff sieden 
vnd Thue auch große vnd kleine rossinlein darzu vnd geuß vber 
die lammes brust vnd gar gemach sieden lassen dan es brennet 
gar leichtlich an auch thue gehackten meyeran auch darbey wen 
du balt wiltt anrichten etc. 


*Lamb in green sauce, served cold* (Nr. 55), [cooking 
recipe] 1| 

Lambifleisch in einer gruenen sultz Nim ein lammes brust 
oder lammes virttel welches ir am liebsten haben wolt wessers 
ein laß 2 stunden liegen das es fein weis wirdt setz es bey brue es 
erst mit sieden heissen waßer abe vnd saltz es scharff vnd wens 
wol gesotten hatt leges wieder aus laß es kaltt werden darnach 
nim kreße Pettersilgen liß sie fein sauber wasch sie aus vnd wen 
du sie geweschen hacke sie klein thue sie in ein Reib asch auch 
einen apffl darzu reib es wol durcheinander wurtz es abe mit 
Pfeffer vnd reibes wol auch zucker vnd ein wenig saltz darbey 
vnd wen du wilst anrichten so nim die kaltte lammes brust 
beschneide das vnsaubere daruon das sie fein weis siehet 
darnach geueß auch essig vber die Pettersilgen vnd kresse das 
es fein dick wirdt vnd geuß vber die kalbes brust die sultz hero 


[S5r] 
vnd bestreue es mit zucker etc. 


*Veal puree* (Nr. 56), [cooking recipe] ff 

Gebruszlein vom kalbe Nim die selbige leg sie in waßer das 
sich das gebluett daruon aus zeucht vnd laß eine gutte stundt 
darinnen liegen darnach nim dieselbige wieder heraus geus 
darauff siedent heiß waßer saltz es scharff vnd laß 2 stunden 
gar wol sieden als dan nim es hack es nicht zu klein auch nicht 
zu grob vnd Thus in austern schalen oder in einem silber vnd 
geuß darauff Rindfleisch brue vnd las es wol miteinander 
kochen vnd wens gesotten so geuß ein Troepfflein wein oder 
essig welch es dir gefelt darzu wurtz es ab mit Pfeffer vnd 
gestossen muscatten blumen nach dem abwurtzen kost es do es 
nicht feist genug so thue ein wenig braunne butter darein vnd 
laß ein sieden Iedoch das es ein suplein beheltt 


*Calf's head and trotters, roasted and or batter fried* 
(Nr. 57) [cooking recipe] }4 

Ein gebacken kalbs kopff Nim ein Kalbes kopff mit sampt 
den fuessen es muß aber die hautt noch daran sein mache in fein 
sauber das er weis wirdt vnd so er rein ist so lege in die nacht in 
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ein waßer mit sampt den fuessen vnd des morgens nim in 
wieder heraus mache in vffs seuberste rein als du kanst darnach 
geuß 


[85v] 

sieden heiß waßer daruber vnd siehe das nichts vnsaubers 
daran bleibt alsdan Thue dar zu salbey wen du in bey setzen 
wilst aber nicht viel vber zwey bletter du must ein duch daruber 
decken vnd keinen bretten weg gehen lassen oder es wer beßer 
du steckest in in ein sack vnd legest die selbey oben darauff vnd 
siede in vnd wen du meinest das er genug vnd gar ist als dan laß 
den kopff in seiner brue die beine vnd die zunge aber nim 
heraus vnd laß sie kaltt werden wen sie kaltt ist so schneid sie 
mitten von einander vnd nim eyer vnd mehl vnd mach ein 
Claret daraus als dan wan der klaret zu schlagen ist so weltze 
die beinlein vnd die zung darein nim heiße geschmeltzte butter 
wirff sie dar ein back sie fein gelblicht wen sie gebacken so lege 
sie in ein schussel das sie fein warm bleiben darnach nim speck 
schneidt in wirfflicht vffs kleinste du weist vnd kanst vnd laß in 
fein gemachsam bratten wen er gelb ist so setze essig vber in ein 
Toepfflein Thue darein zittronen Trucke sie aus den schalen das 
der safft zum essig kombt vnd laß es sieden Thue ein wenig 
Ingber darein laß es gemach sieden thue ein wenig Ingber darein 
laß es gemach sieden geuß ein wenig von gebratten speck darzu 
wen du wilt anrichten so nim den kalbs 


[86r] 
kopff so heiß er ist brich in auff vnd geuß den heissen speck 


darein so heiß er sey doch sol er fein gelb bleiben lege die 
gebacken beinlein mit der zung darumb geuß das bruelein 
daruber Iedoch nicht das es die beinlein trifft den sie werden 
zech daruon etc. 


*Calf's trotters puree* (Nr. 58) [cooking recipe] | 


Gehackt kalbs Fuesze Wen die fueßlein gar gekocht sein so 
klaube es von den knoechlein vnd hack es klein geuß wein 
darauff vnd laß es wol miteinander kochen den es brennet 
leichtlich an vnd laß gemach sieden vnd wens wol gesotten so 
thue darein kleine Rossinlein geuß ein wenig essig darzu wurtz 
es ab mit ein wenig Ingber Pfeffer vndt nelcken doch ein wenig 
nicht viel der nelcken als dan ist es gutt etc. 


*Pike in almon apple onion sauce* (Nr. 59) [cooking 
recipe] }1 
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Einen Hecht in Mandelsotte mit oepffeln vnd mit 
zwiebeln etc. Nim ein gutt Theil zwiebeln vnd einen Apffel 
schneidt sie fein klein geuß wein darauff laß wol sieden das sie 
fein weich werden darnach nim mandeln ein gutte große 
handuol mache sie rein als dan gestossen das sie fein klein 
werden nim sie wieder auch aus den moersell thue sie in ein 
Reibasch wen du sie wol gerieben 


[S6v] 

so nim die zwiebeln schlag sie durch ein durchschlag vnd reibe 
sie mit den mandeln wol durcheinander vnd wens gerieben So 
treibes wieder durch ein durchschlag nim dieße brue so du von 
den zwiebeln abgegossen wieder darzu thue ein wenig wein 
darzu aber es muß ein feiner dicker sott werden wurtz es ab mit 
zucker vnd zimmet als dan setz es bey laß wol heiß werden doch 
Nicht das es seudt nim darnach den hecht Reiß in nim die farb 
heraußer thue sie auff ein brettlein Thue auch ein wenig von 
hecht ohne gretten darzu hacks klein vnd wurtz es ab mit Pfeffer 
vnd saltz es vnd wasch den hecht fein sauber aus so er zu 
schnitten ist spaltte in zwischen der hautt vnd fleisch ein wenig 
auff vnd fulle in damit als dan mache in fein blaw vnd seudt in 
fein scharff aus den saltz abe vnd wen du in wilst anrichten lege 
in in ein schussel vnd geuß die brue daruber so ists recht etc. 


recipe] }1 

Einen Hecht mit zwiebeln oepffeln wein vnd 
Rindtfleisch brue etc. Nim zwiebeln ein gutt theil vnd ein 
Apffl geuß halb wein vnd halb waßer darauff laß sie fein weich 
kochen darnach schlag sie durch ein durchschlag thue 


[S7r] 
die brue daruon darnach reibe sie in ein Reib asch fein klein 


schlages darnach wieder durch ein durchschlag nim semmeln 
Reib es vff ein Rieb Eyssen nim die zwiebeln vnd geriebene 
semmeln thue sie in ein Topff geuß Rindtfleisch brue darauff sie 
muß nicht sehr fett sein wurtz es ab mit Pfeffer saffran vnd 
Ingber nim darnach den hecht schieppe in wen er geschipt ist 
schneidt in zu stucken wasche in fein sauber aus saltz in ein 
wenig wirff in wol in den saltz herumb nim in wieder aus den 
saltz nim Rindt fleisch brue laß sie auff sieden thue den hecht 
darein vnd laß in wol sieden mit die vor geschriebene brue muß 
man wol sieden vnd ruhren damit sie fein schlecht wirdt vnd 
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wen der hecht wol gesotten so geuß die brue wol heruber vnd 
laß gemach wieder sieden siehe wol darzu den es brennet 
leichtlich an wen du wiltt anrichten so schneidt fein schnittlein 
brodt vnden in die schussel vnd richte darauff an etc. 


Einen Hecht mit zwiebeln vnd oepffeln Sauer vnd 
suesse etc. Nim ein gutt theil zwiebeln vnd ein Apffel oder 
drey schele sie schneidt sie thue 


[87v] 
sie in ein Topff vnd laß sie wol sieden mit waßer das sie weich 


werden schlags sie durch thue das waßer daruon als dan nim sie 

in den Reibasch vnd reibe sie vnd schlag es durch mit wein essig 

vnd wurtz es ab mit zucker Pfeffer vnd saffran darnach nim den 

hecht Reiß in schneidt in in stucklein setz in mit waßer vber saltz 
in fein scharff wen er drucken ein gesotten ist vnd noch waßer 

darauff so seye es rein daruon vnd geuß die brue daruber laß 

gemach miteinander sieden er muß fein scherfflich mit dem 

essig vnd zucker vorgehen ist recht etc. 


*Pike in onion sauce* (Nr. 62) [cooking recipe] 1 


Ein andern Hecht in der Sauren vnd sussen Brue etc. 
Nim zwiebeln ein gutt theil ein eben Topff voll schneid sie klein 
geuß waßer darauff laß sie weich sieden als dan nim die 
zwiebeln Reibe sie klein schlags durch mit essig nim die brue von 
zwiebeln auch darzu wurtz es ab mitt zucker saffran vnd Pfeffer 
nim darnach den hecht schiepffe in kerbe in vnd schneidt in zu 
stucken wasch in aus vnd saltz in scharff wirff in wol in den saltz 
herumb setz in drey gutter stundten in einer schussel von ferne 
bey dem 


[88r] 
fewer damit er fein hartt in den saltz wirdt nim in als dan wesch 
in sauber aus vnd lege in in ein keßel vnd geuß die brue auch 
ein wenig waßer daruber hero vnd laß gemach miteinander 
sieden kost den hecht ist er nicht genug gesaltzen so saltze in 
mehr ist auch Recht etc. 


*Pike in onion sauce* (Nr. 63) [cooking recipe] 1 


Ein andern Hecht in zwiebeln Nim zwiebeln ein gutt Theil 
schele sie schneidt sie klein setz sie bey das sie weich werden als 
dan reibe sie in einem Reib asch klein nim auch eine semmel 
krumme darzu wen du sie wol gerieben hast schlage die durch 
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ein durchschlag wurtze die brue abe mit Pfeffer vnd saffran 
darin die zwiebeln gesotten daz waßer auch ein gutt Theil 
rindtfleisch brue nim den hecht schiepffe in nim die farb daraus 
Thue es auff ein brettlein nim ein gutt Theil vom hecht darzu 
hack es klein Pfeffers vnd saltz es darnach mach kloeßlein 
daraus als dan wesche den hecht sauber aus vnd zu schneidt in 
in stucken leg in in kessel setze in mit waßer vber vnd laß es 
sieden auch mustu in wol saltzen vnd wirff die kloeßlein auch 
hernach laß in fein Treuge ein sieden geuß die brue druber 


[88v] 
hero laß gemach sieden den sie brennen leichtlich an ist auch 
Recht etc. 


*Pike filets, stuffed, roasted and boiled, with roasted 


bacon* (Nr. 64) [cooking recipe] }f 


Ein Hecht mit Speck etc. Nim den hecht Reiß in wen er 
gerissen nim das theil da der gradt nitt darin sitzet schneidt 
stucklein daraus als 2 finger breitt vnd als ein gutte spanne lang 
fein dunne das ander da du kein stucklein aus schneiden kanst 
als nim sowol die farbe hacks fein klein saltzes Pfeffers nim die 
schnittlein fisch zu klopffe sie fein mit ein messer rucken nim 
das schneidt stucklein darauß als ein fingers lang fulles mit dem 
gehackten vnd steck es an ein spießlein als dan Pfeffer vnd saltz 
es begeuß es mit butter leg es auff ein Rost laß es gemach bratten 
du must es aber zuuor begiessen wen es fein gelb gebratten so 
siede den hecht aussen saltz als dan nim speck schneide in fein 
wirfflicht Thue in in ein Pfanne vnd laß in fein braun bratten 
wen du den hecht wiltt anrichten so geuß wen er an gericht ist 
heissen essig daruber vnd lege die spießlein mit dem 
gebrattenen fisch auch darauff thue darnach den heissen speck 
daruber doch das es nicht zu feist werde etc. 


[8gr] 

*Pike, boiled with roasted bacon and onion* (Nr. 65) 
[cooking recipe] }1 

Ein andern Hecht mit speck vnd mit geroesten 
Semmeln etc. Nim zwiebeln schneidt sie Roest sie fein braun 
in butter nim durchwachssen speck schneidt schnittlein daraus 
eines fingers lang kerbe in fein klein Thue in in ein Eyssern 
Pfannen vnd laß in auch fein braun braden nim darnach den 
hecht Reiß in wesch in fein sauber aus setz waßer in keßel vber 
laß es sieden saltz es zuuor wirff den hecht darein vnd wen er 
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wol gesotten hatt so nim die zwiebeln Thue das feiste rein 
daruon weg geuß essig darauff Thue Pfeffer darein geuß vber die 
fisch her wirff als ein welsche nuß groß butter darzu laß es 
gemach mit einander sieden vnd wen du sie hast an gericht so 
lege den gebratten speck daruber hero man mag in auch fullen 
wie den vorgemeltten hecht etc. 


*Pike, boiled with lemons* (Nr. 66) [cooking recipe] | 
Einen Hecht mit zittronen etc. Nim den Hecht Reiß in zu 
schneidt in zu stucken wie sunst vnd wen er zu schnitten so 
schneide das in allen stucken wieder enttzwey am hecht fleisch 
die hautt aber muß gantz bleiben vnd spere es oder breitte es 
von einander 


[89v] 
klopff es wol das es fein breitt wirdt als dan Pfeffer vnd saltz es 
wurffs in zergangener butter wirff es wol darein herwieder nims 
wieder heraus legs auff ein Rost laß fein gemach bratten das sie 
fein gelb werden du must es immer begissen nim zittronen 
schneid sie fein scheublicht vnd geuß darauf essig vnd 
Rindtfleisch brue Pfeffers Thue auch ein leffeluol butter darein 
laß fein gemach miteinander sieden als dan wan du die fisch 
hast angericht so nim die brue vnd geuß sie daruber hero Lege 
die zittronen schnittlein oben daruber hero etc. 


*Pike, boiled with apple, lemon, onion and bacon* (Nr. 
67) [cooking recipe] }1 

Ein andern Hecht mit zittronen oepffeln zwiebeln vnd 
Speck etc. Nim zittronen j zwiebeln vnd 2 oepffel vnd ein 
wenig semmeln ein stucklein speck als ein welsche nuß groß 
hacks vffs kleinste durcheinander nim den hecht schiepffe in 
wesch in sauber aus schneidt in in stucklein nim ein kessel thue 
saltz darein lege den hecht darzu geueß wein darauff vnd ein 
wenig waßer thue das gehackte auch darzu setz es vber laß es 
gemach miteinander sieden als dan wens wol gesotten geueß 
ein wenig essig darzu wurtz es ab mit 


[gor] 
Pfeffer saffran vnd zucker laß gemach miteinander vff sieden also 
ists recht 


*Pike in vinegar rose water sauce* (Nr. 68) [cooking 
recipe] }| 
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Ein Hecht mit Rossen wasser Nim den hecht schneidt in zu 
stucken seutt in Treug abe wen du in gesotten so zeuch ime die 
hautt abe vnd Pfluck in klein das kein gretten darinnen bleiben 
als dan nim zergangene butter Thue in darein vnd laß in gemach 
bratten rurs vmb das ein wenig beginnet gelb zu werden vnd 
wen du balt wiltt anrichten so Thue sie den heissen essig 
daruber vnd laß nur ein sutt auff thun wurtz es ab mit gestossen 
muscatten blumen wens vff gesotten so geuß ein gutten 
leffeluol rossen waßer darzu vnd richt es dan an etc. 


[cooking recipe] }1 

Einen Hecht mit Pettersilgen wurtzel mit Baumohl etc. 
Nim Pettersilgen wurtzel mache in fein Rein schneide sie 
scheublicht Thue sie in ein Toepfflein geuß waßer darauff laß sie 
fein weich sieden thue einen gutten leffeluol zucker darzu nim 
den hecht Reiß in vnd Schiepff in auch schneidt in zu stucken 
wesche in sauber aus setze in vber saltz in auch nicht zu sehr wen 
er wol gesotten nim die selbige Pettersilgen wurtzel vnd schutte 
die 


[90v] 
darein vnd geuß ein gutten grossen leffeluol baumoehl darzu 
vnd Pfeffers vnd laß ein sieden doch das brue beheltt also ists 
Recht etc. 


*Pike, boiled with bacon, onion and parsley root* (Nr. 


70) [cooking recipe] | 

Einen Hecht mit zwiebeln Speck vnd Pettersilgen 
wurtzeln etc. Nim Pettersilgen wurtzel schabe sie sauber 
darnach nim zwiebeln speck vnd Pettersilgen wurtzeln auch ein 
wenig grune Pettersilgen vnd geweichte semmel komen hackes 
wol durcheinander darnach Pettersilgen wurtzell noch mehr 
vnd schneide sie lenglichten nim den hecht schiepffe in Reiß in 
vndt schneidt in zu stucken wesch in sauber nim waßer setz es 
vber in einem keßel wirff die lenglichte Pettersilgen darein Thue 
den hecht auch darzu laß in wol auff sieden scheume in fein rein 
thue das gehackte auch darzu vnd wens wol mit einander 
gesotten so wurtz es ab mit Pfeffer vnd saffran laß wieder vff 
sieden also ists recht etc. 


*Pike in lemon onion sauce* (Nr. 71) [cooking recipe] ff 


Einen Hecht mit Lemonien vnd zwiebeln etc. 
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[gır] 
Nim lemonien vnd eine zwiebel oder 8 setz sie mit waßer bey laß 
sie wol weich sieden Thue die selbige brue daruon nim vnd 
reibes in einem Reibasch nim auch ein wenig semmel darzu 
schlag es durch mit wein als dan nim den hecht schiepffe in zu 
schneidt in vnd wesch in fein sauber aus setz in zu mit halb 
waßer vnd wein vnd wen er gar wol gesotten so nim den 
selbigen sott wurtz in abe mit saffran Pfeffer Ingber zucker vnd 
geuß ein wenig essig darzu damit es ein wenig seuerlich 
schmeckt laß gemach miteinander ersieden so ist es Recht etc. 


recipe] }1 

Ein gefultten gebratten Hecht Nim ein Hecht schneid in 
siehe dich aber wol fur das du in die hautt nicht zu Reissest 
darnach siehe aber das du einen gutten fingers breitt fleisch 
vnd hautt am kopffe bey sammen bleibt damit auch die fittigen 
an der Hautt bleiben nim das fleisch von den gretten nim 
geweichte semmeln vnd ein wenig Pettersilgen auch darzu hack 
es durcheinander vffs aller kleinste vnd laß butter in einen 
Tiegel zergehen vnd Thue das gehackte darein schlage eyer 
darein das es nicht zu dunne wirdt saltzes Pfeffers vnd Ingbers 
ein 


[91V] 
wenig Ruhr es wol durcheinander vnd fulle das in die hautt als 
dan nim den kopff nehe in wieder hinan Pfeffern vnd saltzen 
auch betreiff in mit butter wol leg in auff den Rost vnd laß in 
bratten wie ein andern hecht vnd richt in an etc. 


*Pike, stuffed with eggs, in roux sauce with raisins* 
(Nr. 73), [cooking recipe] 1 
Ein andern gebratten gefultten Hecht mit ein Brandt 


sott etc. Nim Eyer laß sie hartt sieden schele sie vnd hacke sie 
klein nim Meyeran vnd Rossemarien darunder hack es auch 
darzu nim ein wenig butter laß die selbigen zergehen Thus darein 
wurtze es ab mit ein wenig Pfeffer vnd Ingber vnd thutt ein gutt 
theil kleine Rosinlein auch dar zu nim ein hecht der groß ist 
schiepffe in als dan kerbe in klein schneidt in am bauch auff nim 
das ein geweitte rein heraus vnd fulle in mit dem fulssell vnd 
wen er gefullet nehe in fein feste zu vnd steck in an ein spies 
nim weiden stecken als ein finger dick ettwas lenger als der 
hecht vnd binde auff Ieder seitten auch vff den Rucken vnd vff 
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den bauch mit einen bindt faden fest zu sunst felt er von spieß 
laß in fein gemach werden vnd bratten vnd begeuß in fein mit 
braunner butter nim wein setze in in einem Topff bey laß nie 
siedent heiß werden laß geschmeltzte 


[92r] 
butter heiß werden vnd thue ein gutt theil weitzen mehl in die 
heiße butter Rurs woll vmb als dan geus es in heißen wein vnd 
thue ein wenig ein wein essig darzu wurtz es ab mit Pfeffer 
saffran vnd zucker wen du wiltt anrichten so thue abgepflockte 
weinbeerlein in den sott vnd mache den sott zuuor dicke den 
die wein beerlein machen in hernach ettwas dunne oder nim an 
statt der wein beer kleine Rossinlein lege den hecht von erst in 
die schussel vnd geuß die brue daruber wen du anrichten wilst 
etc. 


[cooking recipe] }4 

Einen Hecht mit Speck vnd Pirn etc. Nim durch wachssen 
speck schneidt in eines fingers lang kerbe in thue in in einem 
Topff laß in wol weich kochen darnach nim Pirn schele sie 
schneidt sie virttelicht nim zwiebeln eine oder 6 hacke sie fein 
klein thue sie auch zu den Pirn in ein gerumen Topff geuß viel 
waßer darauff als wen die Pirn baltt Gar sindt so nim den hecht 
schipffe in Reiß in schneid in vff stucken weschen sauber aus setz 
waßer vber in ein keßel saltz es Thue den hecht darein scheume 
in wol so nim als dan die Pirn mit sampt der brue vnd zwiebeln 
schutt es zu den hecht hinein vnd laß wol miteinander sieden 
wens wol gesotten so 


[92v] 
nim den speck aus der brue vnd thue in auch darein ists nicht 
feist genug so thue von der speckbrue 2 leffeluol darzu wurtz es 
ab mit Pfeffer vnd saffran etc. 


*Pike, boiled with turnips* (Nr. 75) [cooking recipe] 71 


Hecht mit steckrueblein etc. Nim steck Rueblein schabe sie 
rein schneide sie scheublicht thue sie in ein Thopff thue einen 


gutten leffeluol mit zucker darzu nim den hecht schneidt in vff 
stucken wen du in gerissen hast wasche in sauber aus darnach 
setz waßer in ein keßel vber saltzes vnd schutte die Rueben 
darein wen das waßer gesotten vnd Thue den hecht auch darzu 
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laß in wol ein sieden vnd wen er ein fein bruelein bekompt so 
Thue butter darein vnd do er nicht genug gepfeffertt kanstu 
mehr daran Thun etc. 


*Pike in cheese parsley root sauce* (Nr. 76) [cooking 
recipe] }1 
Einen Hecht mit Parmasan kesz vnd Pettersilgen 


wurtzell etc. Nim Pettersilgen wurtzel schneidt sie fein klein 
setz sie bey mitt Rindtfleisch brue wen sie gekocht ist so reibe 
sie in einem Reib asch schlage sie durch ein durchschlag mit 
Rindtfleisch brue Parmasan keß genommen vnd den vff ein 
Riebeyssen gerieben Thue in zu der selbigen Pettersilgen 
wurtzell 


[93r] 
darnach wurtz es ab mit Pfeffer vnd saffran nim dan ein hecht 
schiepffe in schneidt in zu stucken wasch in fein sauber aus geuß 
in ein kessel Rindtfleisch brue laß sie sie siedent heiß werden lege 
den hecht darein vnd wen er wol gesotten vnd gescheumet ist 
so nim den keße vnd die Pettersilgen wurtzell geuß daruber hero 
Iedoch rur es zuuor wol vmb vnd vnd richte es an so ist es recht 
etc. 


recipe] }1 

Ein gebratten Hecht mit Cappern Nim den hecht schiepffe 
in vnd Reiß in vnd schneidt in vff stucken als dan saltz vnd 
Pfeffer in legen auff den Rost begeuß in mit butter wol vnd nim 
kleine Rossinlein vnd essig vnd fleisch brue vnd Cappern 
Pflucke die stielein daruon vnd laß es wol mit einander sieden 
wurtze es abe mit Pfeffer vnd Ingber vnd wen du den hecht wilt 
anrichten so geuß braune butter zum Cappern vnd lege den 
hecht in die schussell vnd geuß die Cappern daruber hero etc. 


*Pike, boiled with parsley root* (Nr. 78) [cooking recipe] 
1 


Einen Hecht mit abgeriebener Pettersilgen wurtzel 


etc. Nim Pettersilgen wurtzel mache in fein Rein schneide sie 
klein vnd setze sie bey mit Rindtfleisch brue wen sie weich 
gekocht so Reibe sie in ein Reib 


[93v] 
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asch schlag sie durch mit Rindfleisch brue nim ein Hecht 
schiepffe in Reiß In schneidt in zu stucken wesch in sauber aus in 
Rindtfleisch brue geuß sie in ein keßell wens seudt so wirff den 
Hecht darein wen er wol gesotten wurtze die Pettersilgen 
wurtzel abe mit Pfeffer vnd saffran vnd geuß gemach darein laß 
gemach sieden das ein dickes bruelein krigt so ists recht etc. 


*Pike, boiled with onion* (Nr. 79) [cooking recipe] Yf 

Ein Hecht sauer mit zwiebeln etc. Nim die zwiebeln 
schneide sie grob wirfflicht geuß waßer darauff laß so ein wenig 
stehen als dan Reiß den hecht zu schneidt in vff stucken wasche 
in sauber aus setze in ein Keßel waßer vber mache den hecht 
blaw schutte in mitt essig mit all in das heiße waßer darein vnd 
wen er ab gescheumet Thue die zwiebeln auch darein drucke sie 
zuuor durch ein durschlag das das waßer daruon kompt wens 
wol gesotten kotte die fische wie sie in saltz vnd sauer sein als 
dan mit essig wurtz in mit saffran vnd Pfeffer rurs 
durcheinander thus in den hecht vnd laß es mit vff sieden so ists 
Recht etc. 


*Ruffe, boiled with onion* (Nr. 80) [cooking recipe] 71 


Kaul Perschken mit gehackten zwiebeln Sauer Nim 
zwiebeln hacke sie klein vffs beste vnd kleinste vnd geuß essig 


[94r] 
darauff darnach Thue ein wenig gerieben semmeln dar zu 
Pfeffers nim die Kaul Perschken schiepffe sie mache sie fein 
sauber rein als dan wan sie aus geweschen nim ein kessel setze 
waßer vber saltz es wen es nun seudt so wurff die kaul Perschken 
darein wen du sie Rein abgescheumet so thue die brue dar zu 
laß wol miteinander sieden man kan auch einen hecht so mit 
sieden aber man muß in nicht schiepffen so ists recht etc. 


*Pike, boiled with onion* (Nr. 81) [cooking recipe] $| 


Einen Hecht sauer mit scheublichten zwiebeln Nim die 
hecht schele sie schneidt die fein zu dunnen scheublein vnd nim 
den hecht zu Reiß in vnd schneidt in vff stucken wasch in sauber 
aus als dan setz waßer vber in ein keßell mache den hecht fein 
blaw saltz das waßer wirff den hecht darein wen du in 
abgescheumet so schutte die zwiebeln darzu hinein laß wol 
miteinander sieden vnd geuß ein wenig essig darzu wens 
gesotten so Thue einen leffeluol butter darzu als dan ists recht 
etc. 
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82) [cooking recipe] }1 

Einen Hecht in Butter sotte mit kloeszlein vnd 
Pettersilgen wurtzel Nim den Hecht Reiß in schneidt in vff 
stucken als dan nim ein gutt 


[94v] 

stuck daruon Thus in ein Pfendlein laß es wol sieden wens wol 
gesotten so nim vnd zu Pflocks fein klein als dan nim von 
Rohen hecht ein stucklein auch darzu hacks wol durcheinander 
wen du es gehackt hast so Thue ein wenig Pettersilgen darzu 
nim frische gebackene semmeln zu Pflucke sie fein klein schlag 
eyer dar zu doch das es weder zu dunne noch zu ducke bleibet 
wurtz es mit ein wenig Ingber nim Pettersilgen wurtzell mach sie 
Rein vnd schneide sie lenglicht Thue sie in ein keßell laß sie wol 
sieden als dan Thue den hecht auch darzu wen nun der hecht 
recht ab gescheumet so nim j leffel uol des gehackten nach den 
andern vnd thue in zu den hecht hinein vnd wen sie wol ein 
gesotten so mache sie abe mit butter laß vff sieden so ists recht 
etc. 


recipe] }1 

Ein gebratten kolb Hecht mit zwiebeln vnd oepffeln 
etc. Nim den hecht Reiß in von einander doch das er 
beysammen bleibet thue den Ruckgradt herauß als dan so 
Pfeffer vnd saltz in Reg in auff ein Rost laß in fein gemach 
bratten begeuß in Immer mit butter nim zwiebeln 


[95r] 
vnd opffeln schele sie schneidt sie wurfflicht Thue sie in einem 
Topff geuß waßer darauff laß wol miteinander sieden geuß essig 
darzu wurtz es abe mit Pfeffer zucker vnd saffran vnd laß wol 
miteinander vff sieden vnd wen der fisch an gericht so geuß 
darueber hero etc. 


*Pike aspic, yellow* (Nr. 84) [cooking recipe] ff 


Ein gelbe Hecht Gallert Nim ein halb stuebigen wein j maß 
waßer vnd j maß essig vnd nim hauß blaße ein gutt Theil da man 
gallertten dauon setzt nim das waßer mit dem essig vnd wein 
geuß vff die hauß blassen in ein Toepfflein vnd laß 3 gutte 
stunden miteinander weichen vnd nim gantzen Ingber eine 
klawe oder 4 schneid sie vff stucken Thue sie auch dar zu Thue 
auch ein wenig saffran darzu doch das es nicht zugelb wirdt das 
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es sein naturliche farb beheltt als dan so setz es bey vnd laß 
gutter ij stundt sieden Thue auch ein gutt Theil zucker darein es 
muß der zucker erstlich hinein gethan werden damit er mit 
seudt nim ferner j loth zimmetrinden der gantz ist j loth 
galgandt j loth muscatten blumen j loth nelcken thue das in ein 
Ehrne buchße thue die gewurtz darein doch muß ein loch in der 
buchße sein darein muß ein zaepfflein stecken 


[95V] 

einer hand breitt von den boden in die hoeche muß das loch 
sein als dan nim die heiße brue vnd geuß vff die selbige gewurtz 
deck es fest zu damit kein braden heraus gehe laß 2 stunden 
stehen damit es sich setzet das es fein klar wirdt nim ein hecht 
Reiß in vnd koche in in saltz abe mache ine zuuor fein blaw lege 
in in ein schussel deck in fest zu das kein lufft darzu komm laß in 
von sich selber kaltt werden vnd wen die brue klar vnd der 
hecht kaltt ist so nim den hecht lege nicht viel in ein schussell 
die brue verleuert den scheun daruon als dan geuß die brue 
daruber her biß an den schiessell randt laß sie stehen fein an ein 
kuelen ortt so ist sie recht als dan nim mandeln laß sie in waßer 
weichen vnd schele sie es mussen der mandeln ein gutt theil 
sein vnd sollen Tag vnd nacht weichen leg sie wieder in kaltt 
waßer vnd laß sie liegen biß du wiltt anrichten als dan leg sie 
vmb den Randt herumb vnd oben auch wen du wilst anrichten 
geliebt dirs so kanstu große Rinlein mit bey legen oder ziebeben 
so ist sie Recht etc. 


Ey SEI FE 


Ein ander gelbe Hecht gallert etc. 


[96r] 
Nim hauß blaße geuß wein vnd essig darauff als dan laß es eine 
stundt weichen setz es bey vnd laß fein gemach sieden vnd wens 
wol gesotten das die blassen weich sein so nim ein hecht zu Reiß 
in vnd schneidt in vff stucken wesch in sauber aus thue saltz in 
ein keßel wie du meinest das der hecht genug habe lege den 
hecht darein geuß waßer darauff nim die selbige brue mit essig 
wein vnd hauß blaße laß sie durch ein haeren Tuch lauffen geuß 
sie zum hecht setze in vber laß in gemach sieden wen er wol 
gesotten hatt so wurtz in abe mit Pfeffer saffran vnd zucker laß 
gemach mit auff sieden doch das genug brue bleibet damit du 
die fisch begissen kanst wen er gesotten geuß diese brue wieder 
daruon eben in ein solche Ehrne buchse wie hieuorn gemelt 
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allein du darffst keine wurtz darein Thun lege den hecht kaltt 
aus laß die brue stehen das sie fein kaltt wirdt vnd fein klar 
darnach lege den hecht in schusseln geuß die brue fein gemach 
abgezapfft daruber her nim gestreiffte mandeln vnd lege sie An 
den Randt herumb ehe die gallertt gestehet mitt auch zwischen 
wie die klee bletterlein so ist sie Recht etc. 


Eine Weise gallertt etc. 


[96v] 
Nim Hauß blassen essig vnd waßer ein gutt Theil der hauß 
blassen des waßers muß mehr sein ein wenig den des essigs 
darnach nim gantzen Ingber schneidt in in stucklein setz es bey 
laß eine weile weichen mit der haußblassen laß gemach 
miteinander sieden nim kleine große hechtlein schiepffe die auff 
das seuberste Kerbe sie gar klein nim sie aus die dermer mit der 
leber vnd laß die hechtlein gantz wesche sie sauber aus geuß die 
selbige brue daruber her ist sie so zu sauer so geuß ein wenig 
waßer darzu lege die hechtlein in ein keßlein wirff ein gescheltte 
zwiebeln darein vnd saltze es das genug hab vnd wen die brue 
sampt den fischen gesotten so geuß die brue in ein steinnerne 
buchssen vnd lege die hecht aus decke sie zu das sie nicht 
schwartz werden wen die brue klar so zapffe sie in ein schussel 
lege zuuor nur 3 hechtlein darein laß es lauffen biß an den 
schiessel Randt setz es ins kuhle so ists recht 


Eine braune Gallert von schmerlen etc. Nim wein essig 
Iedoch nicht viel damit es nicht zu sauer wirdt vnd wein auch 
ein gutt Theil hauß blassen darnach du viel wiltt gallertten 
setzen lassen thue zucker darein vnd auch ein wenig gantzen 
Ingber vnd gantzen 


[97r] 
Pfeffer laß gemach sieden wens nun genug hatt so geuß in ein 
buchssen wen sie verschlagen ist so nim des braunnen Tuchs 
wie sie in der appotecken haben bindts in ein anders Tuchlein 
vnd henges in die brue doch siehe dich wol fur das du es nicht 
zu sehr ferbest sunsten sichts wie gar schwartz als dan nim 
schmerlein seudt sie vff das aller schoenste aus dem saltz wen du 
schier wilst die brue abkleren wen sie gesotten Thue sie 
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herausser Tecke sie zu das kein lufft darzu komme laß sie kaltt 
werden Thue hernach ein wenig schmerlein in ein schussel laß 
die brue heruber also ists recht etc. 


Ein grune Gallertt etc. Nim wein essig nicht sehr viel ein 
Theil hauß blassen auch wein darnach du viel wilst gallertten 
machen Thue zucker gantzen Ingber vnd gantzen Pfeffer darein 
laß gemach sieden als nim ein gutt Theil Pettersilgen wesche sie 
fein sauber aus nim ein fein rein Tuch drucke sie rein abe das 
kein waßer daran ist hacke sie klein als dan Reibe sie in einem 
Reibasch vffs kleinste binde sie in ein Tuchlein hencke sie in den 
sott drucke sie aus biß weillen vnd 


[97V] 
laß sie hengen nim sie wieder heraus wen kheine krafft mehr 
darinn ist vnd laß den sott stehen das er sich fein setzet nim 
schmerlen seudt sie aus dem saltz schoen blaw vnd wen du sie 
wilt heraus nemen vnd auch die bhrue abkleren wilst so nim die 
schmerlein decke sie fest zu das kein lufft darzu komme vnd 
Thue ein wenig dauon In die schussell geuß den sott daruber laß 
in kaltt gerinnen so ist sie recht etc. 


[cooking recipe] }| 

Eine Hecht gallert mit baumoehl vnd Pettersilgen 

wurtzel etc. Nim Hauß blassen Thue sie in ein Topff geuß 

waßer darauff vnd laß sie wol sieden als dan nim Pettersilgen 

wurtzel schneidt sie fein lenglicht darnach nim ein hecht schipffe 
in wasch in sauber aus schneidt in zu stucken darnach nim ein 

kessell Thue die Pettersilgen darein geuß waßer darauff laß wol 

sieden als dan so es gesotten saltz es waßer Thue den hecht 

darein geuß das waßer von der hauß blassen durch ein heren 

Tuch Thus auch zum hecht vnd laß wol sieden doch das der brue 
genug bleibt ist recht etc. 


[98r] 
recipe] }1 

Einen Back Hecht mit zittronen vnd oepffeln etc. Nim 
die hecht schiepffe in kerbe in schneidt in klein zu stucken als 
dan saltz in wol weltz in in mehl nim heiße geschmeltzte butter 
back in fein gelb darinnen nim zittronen schele sie auch oepffel 
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schele die vnd die zittronen schalen darzu beneben einer halben 
zwiebeln nur das es darinn zuschmecken ist vnd nim semmeln 
weiche sie in wein vnd hacks alles durcheinander ohne die 
gescheltte zittronen geuß wein darauff laß wol miteinander 
sieden vnd wens wol gesotten so wurtz es ab mit zucker 
zimmetrinde vnd ein wenig Ingber laß wol miteinander sieden 
als dan schneide die zittronen scheublicht thue die kern heraus 
das sie nicht zu bitter wirdt vnd thue sie auch in den sott wen du 
schier wilst anrichten vnd so er nu angericht ist so geuß den 
sott daruber vnd lege die scheubichten zittronen herumb etc. 


*Fried pike in almon horse radish sauce* (Nr. 91) 
[cooking recipe] }| 

Einen back Hecht mit Merrettich Nim den hecht schiepffe 
in kerbe in schneid in klein in stucken weltze in in mell vnd nim 
geschmeltzte butter bratt in fein gelb du must in zuuor 


[98v] 
saltzen nim darnach merrettich Reibe in auff ein Riebeyssen 


darnach wen er gerieben Thue in in einen Topff geuß heiß 
Rindtfleisch brue daran vnd laß in sehr sieden nim auch 
gescheltte Mandeln stoß sie Reib sie in ein Reibasch vnd wen sie 
gerieben so sol man sie zu den Merrettich Thun man darff nur 
ein gutte handuol mandeln nemen auch sol mans wen es bey 
den krehen oder Merrettich ist nicht die mandeln mit sieden 
lassen den es lieffe zusammen darumb muß der kree zuuor ab 
sieden lege auch ein wenig frische butter darein vnd wen du 
wilst anrichten so geuß vber den fisch die brue hero etc. 


*Fried pike with sauerkraut* (Nr. 92) [cooking recipe] | 
Ein back Hecht mit sauern krautt Nim ein hecht schiepffe 
in vnd kerbe in schneid in vff stucken saltz in weltze in in mehl 
lege in in geschmeltzte butter vnd back in fein gelbe die butter 
muß heiß sein nim sauer krautt geuß ein wenig essig darein do es 
nicht genug sauer ist mache in abe mit frischer butter Thue 
saffran vnd ein wenig Pfeffer darzu vnd wen du wilst anrichten 


so geuß 


[99r] 
ein wenig maluasier Irgend j leffeluol darein das mans nur 
schmeckt vnd lege den hecht in die schussel vnd das krautt fein 
daruber hero so ists dan recht etc. 


*Pike and herring puree* (Nr. 93) [cooking recipe] | 
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Ein Hecht mit Hering etc. Nim ein hering oder achte die 

fein feist sein wesser sie eine nacht In vff den morgen wesche sie 
fein sauber aus als dan nim einen hecht Reiß in zuschneidt in 

wesch in sauber aus setz in vber saltz in gar ein kleines bißlein 

siede in gar wol abe wen es gesotten so nim In vnd zu Pfluck in 

gar klein aus den gretten darnach nim Hering zeuch in die hautt 

abe schabe das fleisch fein daruon von gretten doch das du keine 
gretten mit bekommest laß ein gutt Theil frische butter 

zergehen in einen Tigel thue die hering vnd hecht darein rurs 

wol durcheinander Pfeffers du musts aber wol ruhren vnd setz es 
auff ein kohlfewer laß gemach bratten das gelb wirdt man muß 

aber Immer ruhren als dan ists recht etc. 


*Loach, boiled, in caraway butter sauce* (Nr. 94), 
[cooking recipe] }4 

Schmerlen mit kimmel in einen sauern butter sotte 
etc. 


[99v] 
Setze waßer zu in einem Keßell laß es nur lawlicht werden saltz 
es vnd schutt kimmel darzu Thue die schmerlen wen du sie 
zuuor mit Essig blaw gemacht darein sampt den essig vnd laß 
sie sieden sein sie den nicht genug sauer so koste sie vnd Thue 
ein wenig mehr essig darzu wen sie beginnen ein kurtz bruelein 
zu kriegen so Thue ein bahr leffel mit butter darzu also ists recht 
wen du sie wiltt anrichten so schneidt vnden in die schussell 
dunne semmel schnittlein etc. 


[cooking recipe] }1 

Einen stockfisch von Hecht mit kleinen Steck Rublein 
etc. Nim die Rueblein schabe die vnd schneidt sie fein 
scheublicht Thue sie in ein Topff laß sie wol kochen vnd thue 
einen leffeluol zucker dar zu nim hernach den hecht Reiß in 
schneid in zustucken nim die dermer von hecht mache sie fein 
sauber rein vnd nim den hecht thue in in ein Keßel die dermer 
vnd die leber auch darzu seudt sie fein gar abe nim die fische von 
den gretten das keine mit dran bleibet als dan nim die Rueblein 
wen sie weich gesotten thue sie in ein fisch keßel vnd nim die 
dermer vnd die leber vnd 


[1ı0or] 
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thue sie auch dar zu schneidt sie zuuor klein in lenglichte 
stucklein den hecht desselbigen gleichen mit bey gelegt in den 
fisch kessel wens gesotten so Thue butter darzu vnd ein wenig 
Pfeffer als dan seudts auff so ists recht etc. 


*Pike and almond balls, roasted and boiled in pea 
stock* (Nr. 96) [cooking recipe] Y1 


Kloeszlein von Hecht vnd mandeln Nim einen hecht siede 
in aus dem saltz zu Pflucke in gar klein vnd laß keine gretten 
darin nim rein gescheltte mandeln ein gutt Theil stoß sie in 
einem moersell gar klein Thue sie als dan zu den fischen vnd 
hackt gar wol durcheinander wurtz es mit Pfeffer hacks noch 
beßer mache hernach kloeßlein daraus vnd weltze sie in weitzen 
mehl du must sie aber vffs feste zusammen drucken als du kanst 
nim gar heiße geschmeltzte butter wurff sie darein vnd laß sie 
fein gelblicht werden nim sie wieder heraus vnd Thue sie in ein 
erbaß brue wurtze es ab mit Pfeffer vnd saffran vnd ein wenig 
butter laß es vff sieden als dan ist es recht etc. 


*Pike in ginger wine sauce* (Nr. 97) [cooking recipe] 71 


Einen Hecht mit wein vnd Ingber Nim wein setze in bey laß 
in siedent heiß werden Nim geriebene semmel thue sie darein 
geuß auch ein wenig essig darzu wurtz es ab mit zucker vnd 


[1ı0o0v] 
Ingber laß gemach sieden rurs wol vmb das schlecht wirdt nim 
einen hecht wesch in sauber aus vnd mache in fein blaw siede in 
scharff in saltz vnd wen er gesotten so geuß das waßer herunder 
geuß als dan dieße brue daruber vnd laß gemach sieden so ists 
recht etc. 


*Carp in clove sauce* (Nr. 98) [cooking recipe] }f 

Einen karpffen in einer Nelcken brue Nim den karpffen 
schiepffe in wasch in fein sauber aus lege in auff ein sauber brett 
Reiß in vnd schneid in vff stucken nim ein fisch keßel Thue saltz 
darein lege dan karpffen auch darzu geuß essig vnd waßer 
daruber setz in vber laß in wol sieden als dan wan er wol 
gesotten ist so wurtze in abe mit Pfeffer vnd nelcken vnd zucker 
vnd Ist er nicht sauer genug so geuß mehr essig darzu das der 
zucker vergeht laß in gemach sieden das es ein dickes bruelein 
krigt als dan ists recht etc. 


*Carp in clove gingerbread sauce* (Nr. 99) [cooking 
recipe] }1 
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Ein andern karpffen in einer Nelcken brue mit Pfeffer 
kuchen Nim Pfeffer kuchen Reib in vff ein Reibeyssen nur ein 
stucklein Thue in in ein Topfflein geuß darauff essig vnd laß 
gemach miteinander sieden 


[ı01r] 
rure es vmb das es fein schlecht wirdt doch gieb achtung es 
brennet leichtlich an darnach nim den Karpffen schiepffe in Reiß 
in zu stucken vnd weschen sauber aus schutte Saltz in ein keßel 
vnd geuß essig vnd waßer darauff Thue den karpffen zuuor ehe 
du das waßer vnd essig hinein geust in keßell vnd setz in vber 
laß in wol sieden als dan wan er wol gesotten so nim die vor 
gemeltte Pfefferkuchen brue wurtze sie ab mit nelcken vnd 
zucker geuß vber den karpffen her vnd laß gemach vff sieden als 
dan ists recht etc. 


*Carp in onion clove sauce* (Nr. 100) [cooking recipe] 1 


Ein karpffen ausz der Nelckenbrue mit zwiebeln vnd 
gerieben Brodt etc. Nim zwiebeln schele sie schneidt sie klein 
Thue sie in einen Topff geuß waßer darauff laß sie wol weich 
sieden darnach so sie weich sein geuß das waßer daruon Reibe 
sie in einem Reibasch wen du sie gerieben hast schlage sie 
durch ein durch schlag mit essig nimb brodt Reib es vff ein 
Riebeyssen Thus zu den selbigen zwiebeln hinein laß gemach 
sieden rurs vmb das es fein schlecht vnd nicht zu dick ist nim 
den Karpffen schiepffe in Reiß waschen fein sauber vnd schneidt 
in vff stucken nim ein keßell Thue saltz darein lege den 


[ı01v] 
karpffen darzu geuß waßer vnd essig darzu vnd laß in wol sieden 
so nim die brue wurtze sie abe mit Pfeffer vnd nelcken vnd 
zucker geuß sie vber den karpffen daruber laß gemach mit vff 
sieden so ists recht wen du auch einen leffel mit butter darzu 
gethan hast doch das nicht zu feist werde etc. 


*Carp in clove roux sauce* (Nr. 101) [cooking recipe] | 

Einen karpffen aus der Nelckenbrue In brandt sotte 
etc. Nim heiße geschmeltzte butter wirff einen gutten leffeluol 
mehl darein rurs wol durcheinander vnd geuß darnach essig 
darauff wurtze es ab mit Pfeffer nelcken vnd zucker nim als dan 
den karpffen schiepffe in Reiß in vnd schneidt in zu stucken vnd 
wasche in sauber aus Thue in in ein keßel saltz lege den karpffen 
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darauff geuß halb wein vnd halb waßer darzu vnd laß in wol 
sieden wen er wol gesotten so nim die vor gemeltte brue geuß 
die daruber so ists recht etc. 


*Carp in clove sauce* (Nr. 102) [cooking recipe] $1 

Einen andern Karpffen in der Nelcken brue mit 
geriebenen Brodt etc. Nim den Karpffen schiepffe in Reiß in 
vnd schneidt in zu stucken weschen sauber aus Thue in ein keßel 
saltz geuß essig vnd waßer darauff den karpffen sol man flugs 
vffs saltz legen vnd das waßer mit den essig 


[1ıo2r] 
hernach laß miteinander sieden nim als dan geriebens brodt 
vnd geuß auch ein wenig essig darein wurtz es ab mit Pfeffer 
vnd nelcken vnd geuß vber den Karpffen daruber wen es auff 
gesotten so Thue ein bißlein butter darein als dan ists gutt etc. 


*Carp in clove sauce with fried onion* (Nr. 103) 


[cooking recipe] }4 

Einen karpffen in der Nelcken brue mit geroesten 
zwiebeln etc. Nim die zwiebeln schele sie schneidt sie fein 
dunne scheublicht nim butter laß sie zergehen Thue sie darein 
setz sie auff ein fewer laß sie bratten das sie fein braun werden 
nim den karpffen fange die farbe daruon in essig schiepffe in 
wesch in sauber aus Reiß in vnd zuschneidt in zu stucken vnd 
nim vnd legs in ein keßel saltz in geuß waßer vnd wein essig 
neben der gefangenen farbe darzu setz in vber laß in wol sieden 
darnach nim die zwiebeln thue das feiste mit allen fleiß daruon 
das nichts daran bleibt vnd geuß essig darauff wurtz es ab mit 
Pfeffer vnd nelcken vnd geuß vber die fische laß gemach sieden 
als dan ists recht etc. 


*Carp in roux sauce, yellow* (Nr. 104) [cooking recipe] 1 
Ein gelben Karpffen in Brandtsotte 


[102v] 
Nim den karpffen schiepffe in Reiß in vnd schneid in zu 
stucklein wesch in sauber aus nim j maß wein Thue in in ein 
Toepfflein setz in bey vnd laß in siedent heiß werden nim 
geschmeltzte butter die siedet heis ist Thue j leffel uol mehl 
darein rur es wol durcheinander Thue es darnach in heissen 
wein geuß essig darzu wurtz es ab mit saffran Pfeffer Ingber vndt 
zucker vnd laß wol miteinander sieden nim den karpffen Thue in 
in ein kessel geuß halb wein vnd halb waßer darauff laß wol ein 
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sieden wen er eingesotten so geuß die vorgemeltte brue daruber 
hero vnd laß in gemach miteinander sieden vnd wen du den 
karpffen wilst anrichten so nim ein klein Toepfflein Thue einen 
gutten leffel uol gestossene zimmetrinde darein geuß von der 
heißen brue darzu vnd wen du in hast angericht so geuß von der 
selbigen brue daruber her etc. 


*Carp in bacon nutmes sauce, yellow* (Nr. 105) 


[cooking recipe] }| 

Einen gelben karpffen mit Semmeln vnd Speck etc. 
Nim den Karpffen schiepffe in schneidt in zu stucken vnd 
waschen sauber aus thue in in ein keßell salz in vnd geuß halb 
wein vnd halb waßer 


Lıo3r] 
darauff laß in wol sieden nim darnach ein gutt theil geriebene 
semmelen wen er wol gesotten hatt Thus darein geuß essig 
hinein wurtz in ab mitt saffran Pfeffer vnd Ingber vnd zucker 
auch wurff gehackten speck als ein welsche nuß darein vnd wen 
du in wilst anrichten so nim eine gantze muscatten reib in vffe 
Riebeyssen vnd thue sie darein in ein Topfflein geuß von der 
heißen brue darauff vnd wen der Karpffen an gericht so geuß 
daruber hero etc. 


(Nr. 106) [cooking recipe] f| 

Ein gebackenen karpffen mit einen sauern vnd 
suessen sotte etc. Nim den Karpffen schiepffe in darnach 
schneidt das fleisch daruon oben an den Rucken vff beiden 
seitten als 2 gutte finger breitt vom heubt biß vff den schwantz 
als dan Thue in in 5 stucken theilen so nim das heubstuck 
hernach vnd theile es mitten von einander die andern aber nicht 
nim den fisch oder Karpffen wesche in sauber aus nim ein keßell 
Thue saltz darein lege die heub vnd schwantz stuck erstlichen 
darnach die mittel stucken oben hero geuß halb wein vnd halb 
wasser darab das abgeschnittene fleisch von den Rucken behaltt 
heraus vnd laß ein gutten sutt mitteinander thun nim ein stuck 
so heiß heraus als er ist eins 


Lıo3v] 
nach dem andern vnd besprengs mit mehl vnd thue in ein 
ander fisch Tiegel ein gutt Theil geschmeltzte butter laß sie 
siedent heiß werden vnd lege den Karpffen darein das er fein 
gelb wirdt laß in gemach backen vnd nim den sott darinn der 
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karpffen vor gesotten ist geuß in in ein eyßern Pfannen mit 

beinen vnd lege das abgeschnittene fleisch auch in den sott 

hinein wurtz es ab mitt zucker Pfeffer saffran Ingber nelcken vnd 
zimmet rinden vnd geus auch ein eben Theil essig darzu vnd laß 

gemach miteinander sieden damit es ein dickes soettlein wirdt 

kosts wen es beginnet dick zuwerden ists nicht sauer oder sueß 

genug da thue mehr zucker oder gewurtz darzu wen du den 

Karpffen aus der heißen butter hast so nim ein gutt Theil 

gruene Pettersilgen wirff sie auch in die heiße butter vnd nim sie 
als balt wieder heraus Thue sie in ein schussell setze sie von 

ferne gegen das fewer das das feiste daruon laufft oder Treifft 

als dan nim den Karpffen leg in in ein schussell wen du wilst 

anrichten vnd strawe Pettersilgen daruber vnd nim ein wenig 

zimmett rinde Thue es in den sott rurs wol durcheinander nim 

als dan des abgeschnittene 


[104r] 
fisch das in sott gesotten legs wol auff den fisch so gebacken vnd 
geuß den sott daruber hero etc. 


*Carp filet, stuffed with carp offal and raisins, roasted, 
in lemon currant sauce* (Nr. 107) [cooking recipe] | 


Ein gebackenen karpffen in sauern vnd suessen sotte 
Braun etc. Nim den Karpffen schiepffe in schneidt das fleisch 
zwey finger breitt vff beiden seitten von kopff an biß auff den 
schwantz oben herunder ab vnd nim in aus wie sunst wen man 
in bratten will nim die dermer von den karpffen mache sie rein 
vnd wesche sie vffs Reinste aus als dan nim das Lunglein das 
zwischen die dermer sitzet auch darzu vnd ein wenig semmel 
hack es mit ein stucklein speck fein klein durcheinander wen du 
es gehackt hast so wurtz es abe mit Pfeffer Ingber vnd 
muscatten blumen vnd thue auch kleine Rossinlein darein 
schlag eyer darzu Ruhr es wol durcheinander mit zergangener 
butter vnd saltz es auch als dan fulles in den karpffen wieder 
hinein an Inwendigen nehe in feste zu nim in vnd lege in in ein 
Keßel so lang er ist vnd saltz in wol geuß wein vnd waßer darzu 
laß in einen sott auff Thun nim in als balt wieder heraus sihe 
dich vor 


[104vl 
das du in nicht zu Reist lege in auff ein brett nim dasselbige 
fleisch so aus den Rucken geschnitten hack es mit Pettersilgen 
klein vffs bestu kanst schlag eyer darzu wurtz es ab mit Pfeffer 
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muscatten blumen vnd Ingber Thue auch kleine Rossinlein 
darzu nim vnd fulles wieder in den Rucken vff beiden seitten so 
lang der karpffen ist als dan nim sehr heiße geschmeltzte butter 
in einer gerumen Tieffen Pfannen laß in gemach backen wen er 
vff einer seitten gar ist wen in vff die ander seitten das er gelb 
wirdt darnach nim den sott darin er vff gesotten Thue in in ein 
eyssern Pfannen wurtz es ab mit zucker Ingber vnd ein wenig 
Pfeffer vndt wens wol gesotten so geuß ein gutt Theil dunnen 
Johannes beerlein safft darzu laß wol mit einander sieden vnd 
wen es ein dickes bruelein ist so nim ein zittronen schele die 
schneidt die schalen auch darein vffs kleinste vnd die zittronen 
scheubicht wirff sie auch hinein vnd wen du wilt balt anrichten 
so nim eine muscatten reibe sie thus in den sott vnd geuß in 
vber den Karpffen hero vnd lege die schnittlein oben darauff etc. 


Lıo5r] 

recipe] f| 

Einen karpffen mit kloeszlein vnd Capern Nim den 
Karpffen schiepffe in vnd Reiß in als dan wan er gerissen so nim 
die beiden heupt stuck vnd die zwey schwentz stuck daruon das 
ander schneidt aus den gretten hack es klein mit ein bißlein 
speck wurtz es abe mit Pfeffer Ingber schlag eyer dotter ein bar 
darein ohn das weiße vnd saltz es dan als dan mache kloeßlein 
daraus nim Rindtfleisch brue laß die wol sieden wasche den 
karpffen die heubt vnd schwentz stucken sauber aus lege sie in 
die heiße Rindtfleisch brue vnd lege die kloeßlein auch darzu 
vnd laß wol mit einander sieden als dan nim der kleinen 
Cappern Pflucke die stuel daruon vnd thue sie auch darein zu 
gleich muß ein wenig essig Iedoch das der essig kaum darin zu 
schmecken ist vnd lege ein leffeluol butter darzu wurtz es mit 
Pfeffer vnd Ingber laß gemach sieden so ists Recht etc. 


*Berch in wine sauce* (Nr. 109) [cooking recipe] }f 
Streiff Perschcken in lauttern wein gesotten etc. Nim 
die Perschken schiepffe sie wesche sie sauber aus vnd nim wein 


Lıo5v] 
vnd setze in in ein kessel vber vnd laß in warm werden nim die 
Perschken saltz sie vnd wurff sie wol in saltz herumb wen das 
geschehen Thue sie in den wein vnd laß sie wol sieden geuß ein 
klein lefflein essig darzu vnd wurtz es ab mit zucker Ingber vnd 
ein wenig Pfeffer als dan ists recht etc. 
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*Bech, stuffed and roasted* (Nr. 110) [cooking recipe] | 
Gefultte gebrattene streiff Peschken Nim die streiff 
Perschken schiepffe sie vnd kerbe sie als dan nim zwiebeln 
schneidt die selbigen klein Roeste sie in butter wen sie geroest 
so nim gerieben brodt ein wenig Pfeffers vnd kleine Rossinlein 
rurs mit den zwiebeln durcheinander wasche die Perschken 
sauber aus vnd fulle sie darmitt als dan saltze sie lege sie auff 
den Rost bratte sie gemach vnd begeuß sie mitt butter so ists 
recht etc. 


Gebrattene Schleyen etc. Nim die schleyen schiepffe sie als 
dan wesch sie fein sauber aus nim sie vnd reiß sie wie man den 
karpffen Pflegt wen du sie gerissen so wasche sie noch ein mal 
das der schleim vnd das geblutt daruon kombt nim vnd spicke 


[106r] 
sie zwischen fleisch vnd hautt mit salbey vnd wen du sie 


gepfluckt hast so nim vnd saltze sie vnd Pfeffer sie wol wende 
sie vmb das die Inwendige seutte herausser kombt Thue 
zwischen die hautt vnd salbey frische butter dar zwischen binde 
sie fest mit hassen zwirn saltze vnd Pfeffer sie gar wol auß 
wendig wen du sie zusammen gebunden hast lege sie auff ein 
Rost laß sie gemach bratten vnd betreiff sie Immer mit butter 
wen du sie in die schussel legest so Pfeffer vnd begeuß sie noch 
ein mal etc. 


1 

Stein Beissen in Pfeffer sott etc. Nim die stein beissen brue 
sie mitt sieden heißen waßer vnd wen sie gebruet wesche sie 
sauber aus schneidt ime die koepfflein vnd schwentzlein abe als 
dan wesche sie noch einmal aus das die farbe daruon kombt 
Thue sie in ein fisch kessel geuß ein gutt Theil waßer darzu vnd 
saltz es ein wenig nicht sehr wurtz es ab mit Pfeffer vnd Thue 
ein bißlein frische butter darzu laß es gemach sieden das es ein 
dickes bruelein krigt als dan ists gar Recht etc. 


[106v] 


*Freshwater crayfish, boiled and roasted, with 


freshwater crayfish sauce* (Nr. 113) [cooking recipe] Yf 
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Krebss sauer vnd suesze Nime die krebße seudt sie erst in 
saltz mache sie sauber aus den schalen daz der halß vnd Rumpff 
beyeinander bleibt die beinlein auch darzu aus den schalen 
gemacht nim die andern schalen stoß sie gar klein in einem 
moersel schlage sie durch mit essig thue sie in ein Toepfflein 
wurtz es ab mit zucker zimmet rinden vnd saffran vnd laß wol 
heiß mit einander werden darnach nim die krebs thue sie in 
zergangener butter laß sie wol bratten vnd wen du balt wilst 
anrichten so seuge die butter rein daruon vnd geuß die brue 
daruber vnd laß einen sott mit einander auff Thun so ists recht 
etc. 


*Freshwater crayfish, roasted and boiled in beef stock* 
(Nr. 114) [cooking recipe] | 

Krebs in der Rindtfleischbrue Nim Krebß mache sie aus 
wie die andern die beinlein auch dar zu nim daruon ettwas hacke 


vnd Pfeffers fulle daruon die grossen schalen darnach nim die 
vber leyen krebß so wol die gefultten Thue sie in heiße butter 
vnd laß sie gemach mit einander bratten als dan nim die 
schalen stoß sie durch mit Rindtfleisch brue geuß es vff die krebB 
wurtz es ab mitt 


Lıo7r] 
Rindfleisch brue als dan ists Recht etc. 


*Freshwater crayfish, raw* (Nr. 115) [cooking recipe] ff 


Rohe ausgemachte krebsz etc. Nim die Krebß mache sie 
Rohe aus den schalen heraus die schwentzlein so wol den 
Rucken lIedes sonderlich damit das Rauche so am Rieben sitzt 
mit der galle nicht hinein komme Thus zusammen in ein 
silberne schussel saltz vnd Pfeffers setz auff gluende kohlen als 
dan ists Recht etc. 


*Freshwater crayfish, stuffed and pan fried* (Nr. 116) 
[cooking recipe] }| 

Gefultte krebsz etc. Nim die krebß seudt sie aus dem saltz 
vnd nim nur die aus gemachten schwentzlein mit dem was vmb 
die galle sitzt zu hacke es fein wol mit ein wenig Pettersilgen 
darzu vndereinander laß butter in einem Tiegel sieden ein wenig 
Thus dar zu wurtz es ab mit ein wenig Ingber als dan fulles 
wieder in die krebß heusser wirff sie in heiße butter laß sie 
bratten so ists recht etc. 


*Freshwater crayfish, fried in butter* (Nr. 117) [cooking 
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recipe] f{ 

Andere gebackene krebsz Nim die krebß seudt sie aus dem 
saltz mache sie aus den schalen heraus das die schwentz vnd 
Rucken beyeinander bleiben weltze sie in mehl 


[107v] 
vnd bestrewe sie wol wirff sie in heiße butter als dan sindt sie 
Recht etc. 


*Fake cheese from freshwater crayfish, sliced and 
batter fried, with sweet sour sauce* (Nr. 118) [cooking 
recipe] 1| 

Gestossene krebsz Milch etc. Nim die krebß Thue die gallen 
heraus stoß sie Rohe mit schalen vnd allen lebendig klein vnd 
als dan geuß milch darauff streichs durch ein haeren tuch wurtz 
es ab mit Pfeffer vnd muscatten blumen Thus in ein fisch keßel 
saltz es laß vff sieden das es wirdt wie ein matten schlags fein in 
ein Tuchlein vnd lege das duchlein virecket legs zwischen 
bretterlein vnd Preß es vnd laß eine nacht liegen auff den 
morgens nim es herausser schneidt dunne schnittlein daraus 
vnd nim geschmeltzte heiße butter wirffs darein laß darinnen 
bachen das es fein gelblicht wirdt als dan nim wein vnd essig 
zucker vnd zimmetrinde mache ein bruelein darunder das ein 
fein dick soettlein wirdt wenns gesotten hatt vnd wen du wilst 
anrichten so geuß die brue in die schussell vnd lege das 
gebackene oben hero etc. 


beef stock* (Nr. 119) [cooking recipe] 1 
Einen Stockfisch von krebs Hecht vnd halbfisch etc. 
Nim die krebß vnd Hecht siede die aus dem saltz darnach nim 


die halbfisch siede die ein wenig mit butter als dan wan du sie 
abgesotten nim die schwenzlein 


[108r] 
von den krebßen mache sie aus den schalen den hecht mache 


von gretten herab nime den halbfisch Thue sie von den gretten 
Pflucke sie fein klein wens sauber alles aus gemacht Thus in ein 
fisch keßell geuß Rindtfleisch brue darauff vnd wurtz es ab mit 
Pfeffer laß es gemach miteinander sieden wens gesotten so Thue 
ein gutt Theil butter darzu Ruhr es vmb es brennet sunst an so 
ists recht etc. 


*Snails, boiled, with brown butter and beef stock 
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(Nr. 120) [cooking recipe] }1 

Schnecken etc. Nim die schnecken wasch sie sauber aus Thue 
sie in ein großen Topff laß sie sieden wie Rindtfleisch das gar 
werden soll darnach nim sie aus den heissern vnd wesch sie 
sauber aus reibe sie wol mit saltz vnd weitzen kleyen das der 
schleim daruon kombt wen sie rein sindt so nim das heudtlein 
das vmb den schnecken ist spaltt es auff Thus in ein Toepfflein 
geuß Rindtfleisch brue darauff vnd laß sie biß vber den andern 
Tag sieden das sie gar weich werden nim die heußlein reibe sie 
In vnd auswendig mit saltz das sie fein klar werden nim die 
schnecken aus den sott vnd Pfeffers wol geuß braune butter 
darueber fulle sie wieder in die heußlein geuß auch die brue 
darin sie gesotten wieder hinzu 


[108v] 
in die heußlein setze sie in ein silberne schussell Thue braune 
butter vnd die Rindtfleisch brue darein vnden in die schussell 
vnd Pfeffer sie auch setz sie auff ein kohlfewer als dan sindt sie 
Recht etc. 


*Snails, boiled, with parsley root and brown butter* (Subrecipe Nr. 1) 
[cooking recipe] Willtu sie anderst haben so kanstu sie mit Rindtfleisch brue 
Pettersilgen wurtzel Pfeffer vnd braunne butter zurichten vnd damit sieden 
lassen wen du sie wilt anrichten so nim geroeste Semmeln lege sie in die schißell also 
ists recht 


*Mussels, in their own broth* (Nr. 121) [cooking recipe] 
1 

Muscheln in Iren eigen sotte etc. Nim die muscheln wen 
sie rein gemacht wesch sie fein sauber aus Thue in ein eysserne 
Pfannen butter vnd ein wenig saltz wirff muscheln darauff setz es 
auff ein kohl fewerlein das sie gemach wieder vff springen wirffs 
Immer herumb wen sie auff gethan so geuß die brue in ein 
Toepfflein vnd Thue die muscheln aus den schalen vnd Thue 
andere hinein wie vorgemelt in die Pfannen darnach ir viel 
haben wollet vnd laß wieder so vff keinen wan du sie hast aus 
gemacht so Thue sie in ein Ehren Tiegel vnd Thue ein wenig 
schalen darzu darinnen sie geweßen sein vnd nim die brue so 
du abgesogen 


Lıogr] 
seuchs durch ein Tuchlein vnd geuß wieder vff die muscheln 
Thue auch braune butter vnd Rindtfleisch brue der butter nicht 
viel dar zu vnd nicht viel darzu vnd einen leffeluol essig Pfeffers 
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laß wol sieden das ein dickes sottlein krigt als dan ists recht etc. 


*Oysters, braised in their shell* (Nr. 122) [cooking 
recipe] 1| 

Frische austern etc. Nim die austern wen du sie hast auff 
gemacht laß sie in den Thue frische butter darzu Pfeffer sie setz 
sie auff ein Rost mit den schalen gib in ein gutt kohl fewer laß 
sie auff sieden wen sie gesotten so giesset in ein Ieden ein z 
leffeluol wein laß wieder sieden so ist es recht etc. 


*Preserved oysters, boiled in beef stock* (Nr. 123) 
[cooking recipe] }1 

Ein gemachte austern Nim die Austern aus den feßlein Thue 
die hartten Maegelein daruon darnach Thue sie in ein silber 
geuß Rindtfleisch brue vnd halb der brue darinnen sie ein 
gemacht vnd braune butter darzu laß sie miteinander sieden als 
dan ist es gutt etc. 


*Pig's head, collared pork* (Nr. 124) [cooking recipe] | 


Ein gebresten Schweinsz kopff Nim den Kopff wesche in 
sauber vnd hawen als dan in stucken setze in 


[109v] 

bey vnd saltz in wol nim als dan die schwartte schneide sie so 
breitt die halbe seitte ist vnd ij Ellen lang wesche sie auch 
sauber setz es bey vnd kueles mitteinander aus als dan setze du 
die schwartte sonderlichen bey vnd so wol das fleisch zu laß es 
murb kochen nim das fleisch rein von knochen schneidt es in 
stucklein als dan Pfeffers vnd saltz es ein wenig darnach nim 
die schwartte lege sie auff ein Rein weis Tuch vnd nim das 
zuschnittene fleisch leg es oben auff die schwartte schlag das 
Tuch herumb das es fein vireckicht wirdt leg es zwischen zwey 
bretter vnd beschwere es wol mit steinen laß eine nacht liegen 
wen du daruon wilst anrichten So schneidt feine dunne 
schnittlein daruon souiel du wiltt etc. 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo9.recipes Seite 87 von 88 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 15:00 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo9.recipes Seite 88 von 88 


Cooking Recipes of the Middle Ages 


PARIS 


Ba re ES RT den 7 N Looson | UT 
Dr ee nn 3 0 UNIVERSITÄT _ universite 
3 


SALZBURG ETSURS 


25.08.23, 15:00 


Search...(wildcarc | Q 


[91ıv] 


recipe collection "Woı1a"” 


*Trisenet* (Nr. 1) [cooking recipe] 


Ain Driset Item negeln Muscatnuss Muscatplue Galgant 
langenpfeffer yedes ein halb quintlin Ingber ain quintlin 
Cardomomlen khobeblen vnd Parißkhoernle diser drey alle nun 
ein halb quintlin Rorlen ij lot Item zuckher darnach du es gern 
siess haben wilt Erbiser 


*Quince electuary Sugar syrup, how to make* (Nr. 2) 


[cooking recipe] 11 

Khutten latwergen zumachen Nimb am ersten die khutten 
vnd schele sy alle zer schneids zu Vierthln vnd schneide die 
khoernen vnd das hoertt dauon schneids dann alle sambt fein 
dinn darnach so thues in einen khessel geuss wasser daran das 
bloß vber die khutten gang vnd lass sieden biß sy gar lind 
werden So deß wassers zu wenig wirdt So geuss mer daran 


[92r] Wo11 - "Wolfenbüttel, Herzog August 


Darnach so treib sy durch ein grob thuech mit den henden das Bibliothek, Handschriftenabteilung, Cod. Guelf. 


; ; ' z .3 Aug. 2°" 
dickh sey mit wasser vnd allem vnd wanns durchtriben ist So nee 


thues wider in den khessel vnd lass aber sieden so lang biß du 
am Costen empfindest daß wasser eingesotten sey Alßdann so 
thue das honig oder zuckher darein nachdem dus siess haben 
wilt vnd lass wider sieden biß es nymer vest vber sich seudlet 
vnd sich fein niderlast Auch nur Plattern vber sich wirfft vnd 
dir am Costen auch gefoellt so thues herab vnd thue zimet 
roerlen puluer darein rurs vndtereinander vnd thues darnach in 
ein Ledlin Magst die Ledlen mit Rosenwasser nass machen so 
schmeckhts desto baß Nota die khutten mit wein fein 
abdempfft sein vil boesser dann so mans In wasser seudt Item 
wie lang mans sieden soll muestu selbs acht nemmen wann es 
nymmer vest seudlet vnd sich niderlast vnd dir am Costen 
gefoellt So hat sy vasst genueg Item wieviel man honig oder 
zuckher nemmen solle muestu auch am Costen haben darnach 
dus 
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[92V] 
von khutten dickh oder dinn auch siess haben wilt darnach 
muestu zeug haben Item der zuckher bedarff khaines leutterns 
ist disen weg gleich so gueth alls so du In leutterst 


*Sugar syrup, how to make* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] Item den 
zuckher zu leuttern so thue den zuckher gestossen in ein Pfann vnd ein wasser 
daran zu ı libra ein halb vierthails wasser lass In sieden so wirfft er den schaum 
vber sich faime In vleißsig darab biß khain schaum mer da ist Thue souil wasser an 
den zuckher das es vber den zuckher gehe Wiltu in gar lautter haben so seihe In 
durch ein wullin thuech 


[133v] 
*Capon water elixier* (Nr. 3), [medicinal recipe] f 


Capaunen wasser Item zerhagkhe ein vierthl von ainem 
Capaunen fein klain alls woellestu wurtz darauß machen 
hackhe ein wenig Mandel auch darundter Item ein Roerl pulver 
thue auch darein thue sollichs alles in ein zinine flaschen 
schraufs zue vnd hengs in einen khessel mit wasser das sy nit 
auf dem Poden stehe Wann dann der khessel anfacht sieden So 
lass drey Stund sieden nimbs darnach herab vnd gib dasselbig 
tranckh den kranckhen wie ein zerstossens Suplin zu essen Ist 
ein sondere Artzney der Ioerg Craft hat es seinem weib praucht 


[216v] 
*Onion vinegar, how to make* (Nr. 4) [kitchen tip] {| 
Essig zwifel Item nimb den weissen zwibl nit dem rot 


[217r] 

ten Acetum squilliticum Schneide den mit einem hiltzin Messer 
zu klainen stuckhen weg In vnd merckhe die Wag thue die 
schnitzlen alle in ein glaß mit einem engen khragen Nimb 
darnach deß Aller boessten essigs ainen weissen den Ir haben 
moegt zwelff mal souil nach der Wag alls deß zwibels gewesen 
geuss den In das glaß an den zwibl vermache oben das glaß 
nach dem boessten vnd setz xxx xxxv biß in xxxx tag an die 
Sonnen Im Winter setz hinder den ofen Aber an der Sonnen 
wirdts vil boesser Nachmals so seihe den essig fein gemach 
durch ain thiechl in ein ander glaß damit nichts truebes hin 
durch gehe behallts also im glaß 


*Oxymel* (Nr. 5) [medicinal recipe] 41 

Oximell darausz machen Item nimb darnach ein guets 
verschaumbts honig iij vierthl nach der Wag vnd ain vierthl deß 
obgemellten essigs Lass das honig zergehn vnd schutte darnach 
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den Essich fein langsam wartte darzwischen darein vnnd 


[217v] 
lass ob einem klainen kholfeuerl gemacht preglen wirffts einen 
schaum auf so faime In Immerzue hinwegg Treibs so lang biß es 
ein wenig dickher wirdt dann ein gemainer Juleb ist Alß dann 
so nimb in von dem feur lass in khalt werden das man In in ein 
glaß behallten khan Nota es ist boesser man siede den in einem 
glasierten scherm dann in einem khupfferin dann das khupfer 
ist nit so gesund So ist auch ein hultziner faimleffel gesunder 
dann ein Eysener Deß Roemischen Koenigs Apoteckher den 
vierdten decxembris Anno etc. 1547 in Augspurg gelernt Dem 
herrn Anthonj Fugger ein Prob gemacht Adj 16 decembris 1547 
Sagt deß Konigs Apoteckher Ich solle deß Oxymells auf ain mal 
ain leffel vol oderer ij lot nemmen vnd soll allweg in einem 
Monat oder zu vj wochen sollichen Oxymel prauchen Ich 

[218Sr] 


ander prauchen yedes mal j Leffel vol oder ij lot I. Hoerman 
gesagt Item es moege ainer den essig allein prauchen man 
nemme das honig allain darzue das es lieblicher zu nemmen sey 
Der Hoerman sagt man soll ain guetten wein oder Maluasier an 
den essig giessen so man In nemmen wolle So achte Er auch 
den Oxymell mit dem essig gesotten vil boesser zubrauchen 
dann den essig allein vrsach das honig der Lungen vnd Prust 
dienlich seye Item wann man den essig Acetum squilliticum 
macht vnd man den essig vom zwibl abseicht so soll man den 
zwibl khains wegs außtruckhen Item Er vermaint der essig mit 
dem honig gesotten vber essen zu der speiß gebraucht der seye 
vil boesser dann den essig allein genutzet wie dann doctor 
Gerhardus auch angezaigt hat 


[218v] 


1 

Zwiblessig Den 30isten decembris doctor Gerhard Feldwichk 
ob deß herrn A Fuggers tisch gesagt Item nimb der weissen 
zwibl zerschneide In mit ainem hiltzinen messer dinn wie die 
oepfel schnitz fass an einen spaget vnd hengs xiiii tag hinder 
den ofen Nachmals so wige den zwibel vnd thue den In ein glaß 
vnd geuss xij mal so schwer essig daran alls der zwibl gewegen 
hat Setz In vj wochen an die Sonnen so Sy haiss ist so ist Er 
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gerecht Man solle den essig vnd zwibl also fur vnd fur an ein 
ander stehn lassen dunckht Er dich vom zwibl zu scharff sein so 
geuss mer essig daran Item gruen zwibl in essig zuthuen wie 
deß Koenigs Apoteckher sage acht Er sey vnd werde zu starckh 
Es mueß ainer gar ein starckhe Complexion haben woelcher es 
prauche es gehoere fur die grobe Paurn 


*Oxymel* (Nr. 7) [medicinal recipe] 4 
Oximell machen Item nimb ij mass guets verschaumbts 
honig vnd 


[219r] 

Ein mass essig vnd seuds wie vor laut vnangesehen was deß 
Koenigs Apoteckher sage Der Apoteckher nimbt ein vierthl 
essig aber doctor Gerhardus nimbt einen dritthl essig Dises 
Oxymells nimb am morgen niechter ain leffel vol faste iiij stund 
darauf das ist dem Haubt sonderlichen guett scherffet das 
gesicht macht weit vmb die Prust Ist dem magen guett fur die 
flegma treibts auß Treibet auch das Grieß Die Khayserliche 
Majestät etc. hats offt vnd vil zunemmen im prauch wann Im 
der Athm nit recht an will Er der doctor Prauchts in der wochen 
offt iiij mal 


[230v] 
*Oxymel* (Nr. 8) [medicinal recipe] 1 


Oximel simplex Item nimb 1/2 mass honig derschaumbs wol 
geuss im verschaumen ein wenig wasser darein das reucht im 
sieden wider daruon Nochmals so geuss ain guetten essig halb 
souil daran vnd schaumbs Immer zue Will es nit fein lautter 
werden So thue von ij oder iij Ayrn das weiss aber vor wol 
erklopft darein vnd lass wider sieden So nimbt die Ayrclar den 
vnflat an sich darnach schaumbs fein daruon ist es zu siess so 
geuss mer essig daran vnd machs das man den essig empfindt 
thues in ain glasierts khrueglin Sollich Oximell mag ainer 
morgens j leffel vol oder ij lott nemmen zerthailt die 
flegmatisch materj im magen das sy hinwegg khombt Es mags 
ainer ob tisch fur ain saltzen Prauchen herr Corinus 


[236v] 


recipe] }| 
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Bibernellwurtzen vberzugkhern So schabe die wurtzen Im 
dreyssigist fein sauber schneids zu klainen stuckhlen nach der 
leng Seuds ein wenig in wasser damit sy lind werden Nachmals 
so nimb einen hubschen zuckher der khains leutterns bedoerff 
thue den In ein Maessige Pfannen vnd geuss ein waßser daran 
seude In biß du maynest das waßser eingesotten sey Diss 
erkhenne bey dem dunckhe mit einer eysine spatl darein vnd 
schlentz hinweg Wann es dann ein federle gibt wie ein weisser 
schne so ists wasser 


[237r] 

daruon Oder lass an der Spatl gemach abher sinckhen So es ein 
weiss fadenle hat so ists gnueg Alß dann so wirff die wurtzen 
darein seuds fein gemach vnd khers Immerzue vmb biß sich 
zugkhert hat Lass dar nach erkhuelen vnnd behallts in ein 
hefenlin Item das wasser dar Innen man die wurtzen anfangs 
gesotten hat das soll man an zuckher giessen Ist es zu wenig So 
geuss noch ein frischs wasser darzue Nota wiltu gern so magstu 
an die wurtzen nun ein Prue machen wie man an ein Ingber 
thuet So doerffte man die wurtzen nit also im zuckher sieden 
Apotekher zu Schwatz 


[241v] 
*Parsley, dietetic effect* (Nr. 10) [medicinal recipe] $| 


Peterling wurtz Crafft Item Peterling wurtz vnd khraut in 
der speiß gepraucht ist vast guett dann Sy verhindern die 
aufplaeung deß magens furdern die doweung eroffnen daz miltz 
vnd die leber zerthailen die grob feuchtigkhait vnd ander mer 
wurckhung 


[242r] 
Eppichs Crafft Item er treibt den Harn verzert Plaest vnd die 
Wind im leib oeffnet verstopffung der Leber rainigt vnd seubert 
die Nieren vnd Plasen vnd furkhombt die Harnwind 


[263r] 
*Electuary for the stomach* (Nr. 12) [medicinal recipe] }f 


Latwergen d Carini Item nimb ı/2 maß wol verschaumbt 
honig vnd lass ein wenig ein sieden Nimb darnach ij lot zimet 
rinden j Lot weissen Inhber 1/2 lot 


[263v] 
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Pfeffer vnd j Lot Thimian oder welschen Quendel diss alles rain 
Puluert vnd nachmals wol in das honig gerurtt darnach vom 
feur gethon vnd behallten vnd dauon ainen morgen vmb den 
andern ainer klainen nuss groß genomen den andern morgen 
die zeltlen Diagalangae gebraucht das wirdt dir den Magen 
erwormen vnd zu recht bringen die Plaest vnd das Prodlen im 
Pauch vertreiben Ich prauch dise Latwergen auch vnd befinde 
mich wol dauon 


[269v] 
*Capon water elixier* (Nr. 13) [medicinal recipe] $4 


Capaunen wasser Item ain gefiderten Capaunen zerhackht 
vnd in ain khandten gethan das lid wol zuebinden Nachmals die 
khandten in am khesselin mit wasser gesetzt vnd darinn sieden 
lassen so lang alls man achten khan das der Capaun gesotten 
sey darnach auf binden Nit gnueg gesotten ist lenger sieden 
Nochmals in ein khandtl absechen wirdt khaum j quartlin 
darauß Sollichs wasser ist gar crefftig Ainem khranckhen nur 
ainen leffel vol auf ein mal eingeben die Frawe Barbara 
Hoermanin 


*Capon water elixier* (Nr. 14) [medicinal recipe] 1 

Item ain Capaun zu klainen stukhlen zerhackt in ain 
hafen gelegt vj oder vij mass waßser daran gossen zuedeckht 
gesotten biß der wol ersotten ist Nachmals die faiste oben herab 
geschoepfft die maisst Alß dann die Materj wasser vnd fleisch 
in einem Prennofen außprennt wie ein ander wasser Dasselbig 
wasser ainem khranckhen menschen fur sein tranckh khalt 
geben Hoermanin 


[298v] 
*Herbal wine for the liver* (Nr. 15) [medicinal recipe] | 
Kreuetterwein fur die leber Nimb Wermuett nur die 
klainen stengeln Alantwurtz fein dinn geschnitten hirschzung 
Wegwartwurtz mit den Plaween Pluemlen Ain wenig 
Rhapuntica Roßmarin Mellissa Isop vnd Salbey Darnach nimb 
Puechin oder Ospin Hoblspen die vor in einem wasser gelegen 
sein Lege allweg ein leget Hoblspen darnach der Stuckh ains bis 
das vaesslin voll wirdt so schlags zue geuss ain wein daran den 
du am liebsten trinckhest Apoteckher zu Kauffbeurn lobt in 
uast 


[299r] 
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1 

Species Bartoldj Item i ı/2 lot zuckher ı/2 lot zimetroerl j 
quint Ingber 1/2 quint Negeln Puluer alles vndter ein annder 
gemischt vnd Saffran darundter gethon nach bedunckhen das 
die Prue wol gelb werde 


*Trisenet* (Nr. 17) [cooking recipe] | 


[304v] 
Ein guets Driet Nimb j lot zimetrinden j quint Muscatplue 
i1/2 quint Negeln 1/2 quint Ingber ij Muscatnuss vnnd j libra 
zugkher stoss alles klein durch ein ander 


[345Vv] 


recipe collection "Woıı1b" 
*How to roast chicken at the table* (Nr. 1) [kitchen tip] 91 
Huener Ob dem tisch Bratten Nim ain Bratt pfannen setz 


auff den tisch nim ein speck steck In ann ain spiss vnd schlag 
ain Babier darum vnd zints an vnd treff daz huen darmit so 
lanng bis du sieht daz es gnueg hatt So wirts so guett als am 
spiss gepratten 


Das ain Kalb Kopff Plerer Lass dir ain Langs scheiblichs 
bichsslen machen vnd ann Iedem ort ain Loechlen darein thue 
ain frosch darein wann du den kalbskopff Inn die Stuben tragen 
wildt so thues haimlih Inn kalbs kopff vnd wann er dan wirme 
empfindt so hebt er an zu schreien So Reiss den Kopff vonn ain 
ander vnd nim daz buchsll wider herass daz manns nit merkh 


[348v] 

*Cherries, how to preserve* (Nr. 3) [household recipe] ff 
Kerschenn frisch behalten Item wann sy gleich zeittig sein 
So brich sy ab vnd thues vonn stundan Inn ain Aiches fesslin 
vnd schlags wider zue verbichs daz kein wesser darein mug leg 
daz fessll Inn ain prunnen darinn daz wasser vber daz fessll 
aussgeng so bleiben sy frisch bis auff den december drogken 
weichssll bruenn Ambrellen oder ander frucht 


[513r] 


recipe collection "Woı11c" 


*Capon water elixier* (Nr. ı) [medicinal recipe] | 
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Capponen wasser zumachen Recipe Ain Capponen berait in 
Inn aller form als man In essen welle doch roch soltu in stossen 
in aim mersser mit sampt nachgeschribnen stuckhen nemlich 
Rosenwasser Ochsenzungen wasser Mellisen buresch wasser 
Iedes j quint darnach mim dise khreuetter Endiua hirschzungen 
Iedes ain handtuol dar nach nim zimet negelen muscatnuß vnd 
muscat 


[513v] 
pluee Iedes 1/2 quint darnach rot vnnd weiss Coerellen Pilus 
Armeni terra sigilata Iedes 1/2 quintlin 


[515v] 
*Rose honey* (Nr. 2) [medicinal recipe] Y$ 


Rosenn hoenig machenn Item nim ain warms wasser thue 
Rote Rosen darein ueber nacht truckhs am morgens aus wirf 
Andere rosen darein lass ueber nacht steen truckhs abermals 
aus daß thue also zum driten mall Nachmals so nim honig souil 
dich genueg dunckht geus daran vnnd seuds solanng bis wasser 
vngeuerlichen eingesotten Ist So nimbs herab vnnd behalts Inn 
ainem glasierten khriegl oder Inn ainem glas Ist sonderlich gut 
so ainer im hals offen ist 


*Almond milk* (Nr. 3) [dietetic recipe] | 

Mandel millich Item ain khleib inn ain tueechlin gethan Inn 
ainem haffen mit wasser allso ain wenig gesoten vnd nit auss 
getruckht mit dem selben wasser die mandl milch gemacht vnd 
die mandl nit zu hart 


[516r] 
gestossenn solliche milch laxiert vnnd ist vast guett die Frau 
Villingerin hats also gebraucht 


*Wafer* (Nr. 4) [cooking recipe] 1 

hole kuechlen zubachenn Item nembt ain guten sueessen 
muelchraum last In heiss werdenn das er gleich her wollt 
sieden vnnd netzen das meel damit an nembt darnach Air vnnd 
macht den taig recht an als ain holahippen taigen vnnd daz er 
fein am eisen herum laffe hebts darnach Inn daz hais schmaltz 
vnnd last es Recht bachen die ribeisen zu saltzburg also 
gemacht hat 


[522r] 
Allerlai Kuenstenn aus der Frau hoermanin Buch Im 
monatt May Anno etc. 39 Inn Schwatz geschribenn 
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*Quince electuary* (Nr. 5) [cooking recipe] } 


Kuetten Latwergenn die man auszpresst Item nimb die 
Kuetten wisch oder wasche si sauber ab vnnd schneid 8 oder 10 
fiertl aus Ainer darnach si gross oder khlain sendt vnnd schneid 
die butzen sauber daraus thue die schnitzlen darnach inn ain 
messine kessell oder Pfannen nit inn khupffer oder eysen doch 
khupffer ist besser damit eysen darnach geuss souil wasser 
daran das es den schnitzen gleich werde Ist nit nott das daß 
wasser darueber gang thues ueber ain feweer lass sieden daz die 
schnitzlen wol lindt werdenn deckhs zue warmit du wiltt riers 
vmb das sich die kuetten nit anlegen am bodenn so si lind send 
worden so thues Inn ain hafen Setz in daz stetz warm bleiben 
mach ain seckhlin oder viere aus zwilch die gerecht inn die 
press seien darnach leg brigelen Inn die Press thue die khuetten 
In daz seckhlin dach nit zuuül vnnd Press fein gemach bis es 
nimer geet daz thue mit allen khuettinen so du es gar hast so 
miss den safft vnnd souil du mass safft hast souil nim Pfundt 
zuckher vnnd thue den safft vber daz feuer in ainem Messinen 
geschirr vnnd mach daß feuer nit zu gros sunder Ain resch 
khlains feur daz fein langsam siede vnd wann es halb 
eingesotten ist so thue den zucker darein doch nit vnder ainest 
sunder langsam vid rueer es dann es legt sich der zuckher sunst 
gerne an Am ersten mag man es wol gar nit rueeren es wirt zech 
von vil rueeren si soll mirb sein vnd wann du wissen willt 
wanns genug gsoten ist so thue ain wenig auff ain zinins theller 
vnd so es erkaltet vnd am heuetle ueberkhompt so hats gnug 


[522v] 
thues herab vom feuer laß Also den sut daraus kommen alss 
dann so schepff es mit ainem eißinen loeffell Inn die gestettelen 
vnnd lueg wann aine heutlin auffwuerft oder ueberkompt so les 
es mit ainem messer vmb her vnnd thues an ain oertlin Im 
ledlin hebs fein sauber mit ainem leffell vnnd messer herab 
thues Inn ain schisselin mit ainem silberin loeffell geet es gern 
herab also thue In allen wart nit zu lanng doch zu fruee Ists 
Auch nit gut laß die gstettlen also inn ainer warmen stuben 
oder am lufft steen deckhs nit zue bis ueber 4 oder 5 tag doch 
das si nit staubig werdt dann si sendt nit schen wanns staubig 
werden wann das gstetel nimer rindt so deckhs zue du khanst 
noch aus den heuetlen Auch ain gstetelin vol machen thues 
ueber daz feuer geus Ain Rosenwasser oder sonst ain wasser 
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daran nit zuuill lass sieden nach deim gut betunckhen darnach 
geus auch Inn ain gstettelin so ist si gut als die ander Aber nit 
so clar 


*Quince electuary* (Nr. 6) [cooking recipe] $1 


Aber ain Kuettin Lattwerg Item thue im wie mit der 
vorgemelten mit dem schneiden thues Inn ain hafen der sauber 
vnnd geschmach sey spreiss vill rueetlen darueber setz ain 
Hafen zu vol wassers so er seuet so stuertz den haffen mit den 
khuttinen darauf lass also tempfen bis die schnitzlen lind 
werden das wasser mues steets sieden Im hafen es ligt nit daran 
die haefen seien glasiert oder nit vnnd so si lind sindt so lass 
durch ain tuch treiben das wol hindurch khumm mit der handt 
oder mit ainem hiltzin reibloeffl oder kleffel aus ainem 
Reibstain vnd wans gar durchtriben ist so miss mit ainem 
schisselin den safft vnnd souil du schisselen mit safft hast souil 
schisselen mit zuckher muestu haben dergleichen souil 
schisselen mit wasser oder vmb 2 


[523r] 
oder 3 schisselen mer wassers das wasser soll man an zuckher 
thun vnnd thues auch in ain messings geschirr thues vber das 
feueer lass sieden vnd khlopf ein weiss vonn ainem frischen Ay 
vnd schit der gesotten zuckher an das khlar vnnd thues wider 
uebers feuer lass noch ain sut thun vnd thues herab vnnd 
seuechs durch ain tuch In den khuetensafft vnd rueers wol 
durcheinander vnnd thues also mitainander in ainem 
messingen gschirr ueber das feuer vnnd lass fein gemach sieden 
vnnd man mueß stets fein gemach rueeren mit Ainem hiltzin 
scheifelin oder loeffl daz es sich nit anleg vnnd wann du mainst 
si genueg so tue ain wenig auff ein zinins dellerin so es kalt Ist 
vnnd es truckhen Ist so hat es genug thues von dem feuer lass 
steen bis der sutt wol vergeet darnach thues auch Inn am 
schechtelin daß glat werdt du darffst nit zustreichen Auch khein 
haut abtziehen thuestu nit Recht so wirt si vast schen 


*Quince electuary* (Nr. 7) [cooking recipe] 1 


Ain Andere Kuettin Latwergen zumachen Item nim die 
geschnitnen kiten viertaile vnd thues inn ain messings geschirr 
oder khuepferins thue souil frisch wasser daran das ueber die 
schnitzle gang oder Inn 100 kittine 10 mass wasser wie du wildt 
lass also sieden bis die schnitzlen lindt sendt worden das mans 
wol durch khan treiben vnnd Ie wermer mans durchtreibt Ie 
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bas die krafft daraus kompt darnach so thues ueber das feuer 
vnnd rueers wol dann es brindt sonst an vnnd wann es halb 
gesoten ist so thue ain zuckher daran so sueess du es wilt haben 
also machs vnnd nach gut bedunckhen thues vom feuer thues 
auch in schechtelen streichs zu mit zuckher wasser mit ainem 
leffel daz glat werdt lass 4 oder 5 tag offen doch daz nit staubig 
werdt 


[523v] 
so sendt si vast guet Item darnach nim den groben 
ueberblibnen khuettin zeug thue in Inn aim gschirr ueber daß 
feuer vnnd geuss vil wasser daran vnd lass wol anainander 
sieden treibs darnach durch ain engen durchschlach oder durch 
ein grobs thuch weils durchin geet alss dann thues Inn ain 
kessell Ist es nit thuenn so geus mehr wasser darein das genug 
sieden khuenden laß Erlich sieden vnnd rueers erlich vmb vnnd 
wann es wol Ist eingesotten so thue hoenig daran alss sueess 
due es haben wilt vnnd lass si wol abtrueckhnen ob ainem 
klainen kol feur thues darnach auff khlaine zinine tischdellerlin 
streue geribens guts letzelten meel darunder vnnd darauf sendt 
gute bletzlen kers Ie vmb bis si wol truckhnent bej oder Auff 
ainem warmen offen kers aber alweg vmb 


*Quince electuary* (Nr. 8) [cooking recipe] 1 


Ain Kuettin lattwergenn Item nim guett Kittinen vnnd schels 
vnnd Alsdann schneids zu 6 oder 8 viertailen nim die schelffen 
vnnd so du wilt schlecht khuettinen schneids vnnd stoss in 
ainem moersser truckhe darnach den safft daruon oder Press 
aus thue dann den selben safft an die geschelten schnitzlen 
thues In ein saubern hafen alles mitainander vnnd deckhs wol 
zue setz inn ain gluett also las dempffen bis die schnitzlen wol 
lind werdenn darnach so nim ain spinet leinwat vnnd treibs 
dardurch vber ein hiltzins geschirr alß vil du kanst vnnd magst 
Nachmals so miss den durchtribnen safft mit einem schisselin 
vnnd souil schissele mit safft ist souil schisselen mit zuckher 
nim vnnd thue nit mehr wasser an den zuckher dann alsuil als 
wellestu In leuetteren dann lass also ain ledlin anainander thun 
vnnd seuech in dann an den safft thues alles miteinander ueber 
daz feur in ainem messin geschirr vnnd rueer es Ie ain wenig 
daz es sich nit anleg las also sieden bis du mainst es sej 


[524r] 
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genug dann thue ain wenig auff ain zinins theller das khueell 
werdt vnnd so es ain feines heutlin hatt vnnd das es nimer am 
finger klebt so thues herab vnd thues mit ainem hueltzin leffele 
In schechtelin oder warein du wilt 


Cappaunen Ausprennen Item nempt ein alten Capaunen 
vnnd das man In vmbiag darnach soll man in ersteckhen vnd 
den khragem vmbreiben er solt am vmbiagen selb sterben si 
thuns aber seltten das si selb sterben darnach soll man ropffen 
also warm den khropf vnd das Inngewaid sauber heraus thun 
Auch den khopf vnnd die fueess vnnd daz faist alles daruon 
thun vnd man soll in nit weschenn darnach soll man In zu viertl 
erschneiden Inn ain saubern hafen thun vnd bej 7 mass wasser 
vngeuerlich daran giessen hernach soll man nichts mehr daran 
giessen vnd las Inn langsam sieden vnnd wann er wol gesoten 
ist so thue In inn ain moersser vnnd stoss inn wol vnnd behalt 
die Pruee sauber so si faist were so blas alles sauber herab alss 
dann so er gestossen ist so thues als in den Prennhuet vnnd 
geus die guet Pruee daran das zwen zwerch finger nit voll sey 
vnnd wann man sicht das es halb ausbrennt ist so giess man 
mehr vonn der guten Pruee daran bis si also gar hinein khumpt 
vnd ausgeprennt wirt vnnd das man ain gleichs feuer vnder 
dem ofen hab will aines gern zimet in den oder khreueter darzu 
legen vnnd darmit ausprenen so leg man es nun in Prennhuet 
man nimbt gewonlich 3 lot roerlich Inn ein kaponen wers gern 
schmeckht vnd soll si erstossen doch nit khlain vnnd man sols 
gemach Prennen so wirt das wasser 


[524v] 
lauter vnnd schen etc. 
[525r] 
*Cinnamon ginger confectionery* (Nr. 10) [cooking 


recipe] 1 

Confect Stritzelenn Item nim am Pfundt zuckher vnd ain 
quertlin wasser daran vnnd seuds anainander bis das wasser 
alles ein seundt so schwings mit dem leffell vallent flemlin 
dauon so ist er genug gesoten so thue dann ein halbs lot ain 
gstoessnen Ingwer drein wo du aber den Ingwer nit gern Issest 
so nim gute gestossnen rerlach vnnd thues vor ab dem feuer 
daz Ime der sut verganng ee das du daz Puluer darein thuest ob 
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dem feuer lieff es dir ueber rueers wol durcheinander vnd eill 
ehrlich leg mit ainem hiltzin scheifelin Auff Ain zinins theller es 
erhertet baldt darum eill damit 


[533v] 
*Rose water* (Nr. 11) [cooking recipe] 


Rosenn Wasserr Item nim Rosenn vnnd thue ain wenig 
gaffer darunder Prenns wie sonnst schmeckht seer wol vnnd Ist 
kueell 


*Rose water* (Nr. 12) [cooking recipe] ff 


Gutts Rosenwasserr Item nim Negelen Assa dulcis Storax 
oder was species du willt legs in ainen guten gepranten wein 
oder Maluasier lass s darin ligen dann es zeucht die khrafft 
ganntz heraus vnnd wann du wilt so geus desselben Pranten 
weins In ain Rosen wasser so nimbt es zuhandt den 
geschmackh an sich Jedes ain halblet In ain seidle 


[534rl 
*Ho to soften fish bones in a pie* (Nr. 13) [kitchen tip] f| 
Bradtuisch gredt Lindt machenn Item nim ein Forhen oder 


ain karpffen ab waidne Inn aus vnnd leg Inn alss dann 3 tag 
vnd 3 naecht Inn ain gar starckhen essich als man den 
bekhommen khan Nachmals so mach den Inn ain Pasteten ein 
vnnd daz ain Pruee inn der Pasteten sey lass den 2 stundt oder 
mehr also Inn der Pasteten Pachen Nachmals lass den wider 
erkhalten den andern tag lass Inn also wider zwo stundt oder 
lenger Pachen Aber Ie mehr Prie darinn souil desto Pesser ists 
daruon sollen die graedt also waichn werden daz man si essen 
kan etc. 


*Rose honey* (Nr. 14) [cooking recipe] | 


Rosen hoenig machenn Item am ersten verschaumb daz 
hoenig ordennlich F 


[534v] 
Lasss darnach die Rosenn darinn siedenn vnd Also 8 tag daran 
steen lass darnach wider erschleiffen vnnd truckh die Rosen 
wol aus 


[548r] 
*Nut electuary* (Nr. 15) [cooking recipe] | 
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Item ain Recept wie man die nuss Latwergen machenn 
soll Item die nuß soll man brechenn 9 oder14 tag vor Sant 
Johanns oder darnach nach dem es fruee oder spet Im Jar ist ee 
daz sj schalen oder keren ueberkhomment das si Inwendig nit 
mehr dann heuetlen habent darnach so schneid die nuss 
entzwaj legs in ain kalts wasser 10 oder 14 tag solts alletag 
ausweschen vnnd wider in ain frisch wasser legen bis si 
ausswendig ueberal geelfar sendt vnnd nit mer grien sehendt 
wesch darnach aus ainem frischen wasser oder vieren lass si 
darnach wol vertropffnen leg si darnach auff ain brett ker das 
zerschnitten teill vnder sich das das wasser sauber dauon lauff 
so ker si wider vmb vnnd lass also ligen bis si wol trueckhnen 
doch nun am lufft vnnd nit an der sunnen Item darnach so man 
die latwergen machen will so 


[548v] 
nim in ain mass hoenigs 110 oder so si klain sendt 130 so si aber 
gar gross senndt 70 oder 80 allweg 2 halb fuer ain ganntze nuss 
gezelt vnnd wenn man sy machen will so leg die nuss vor ueber 
nacht In ain khalts wasser ain morgen so wesch si daraus thuet 
ain sueedigs wasser daran laß ein stundt darin ligen wesch si 
darnach aber auß ainem wasser oder aus dreien Darnach 
verschaum daß hoenig vnnd nuß vor mit aim heltzlin vnnd 
schneid ain krinnelin darein vnd thue dann ain mass wassers 
inn das honig allweg alsuil maß hoenigs alsouil mass wassers 
vnnd lass ein sieden bis wider auff das krinnelin thue den 
groesten schaim oben herab lass gemechlich sieden darnach so 
thun die geweschnen nuss darein lass ain wall oder vier 
darueber geen darnach so thue die nuß mit Ainem schaim leffel 
daraus vnnd hackhe si ain klain wenig klainer den haiden 
kerner darnach so rueer si Inn das hoenig lass ain stundt oder 2 
gemechlich siedenn vnnd thunt ain wenig auff ain theller vnd 
so honig nitmehr dauon rindt vnnd du den boden an dem 
kessel sichst so hat sy genug gesotten darnach so nim 4 lot 
geweschne Imber vnnd 2 lot gute zimet vnnd stoß ss nit seer 
khlain vnnd sueble es nit thunn die latwergen von dem feuer 
lass si ain wenig ueberschlagen rueer daz gewuertz darein bis 
kalt wirt so thun si In ain glas oder gelasierten hafen der 
ersoten sey vnnd wenn man die latwergen gern Res hat mag 
man 5 lot Imber nemen woe es ains geren hat 
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recipe collection "Wora" 
Ain Kuenstlichs Vnndt Nuetzliches Kochbuch 
Vormahlens Nihe so leicht Mannen vnnd Frauen 


Personen von Inen selbst zu lerrnnen Inn Truckh 


verfast vnndt außganngen ist Artlich in acht Bueecher 
gethaillt Sambtt ettlichen fast Nuetzlichen bewerten 
hauß Notturfften oder Kuensten Auch wie mann essig 
macht vnnd wein guett behelltt Anno etc. 1590 


0 ————— ggg] 


[2r] 
[2v] 
[ar] 
[3v1 
[ar] 
[av] 
[5rl 
[5v] 
[or] 
[6v] 


[7r] W07 - "Wolfenbüttel, Herzog August Bibliothek, 
Handschriftenabteilung, Cod. Guelf. 42.6 Aug. 


[7vl 4" @39 
(Sr 
[8v] 
[gr] 
Das Erst Buch von Mandel 

*Almond milk soup* (Nr. 1) [cooking recipe] Y| 


Machs allso Nimb die mandel Seuedß so lassen sie sich schelen 
wasch wanns gescheelt sein Auß einem Kalten waßer so 
werdens huebsch hert kirnig hastu dann ein stain damit man 
Mandl mehlt so mahlß geueß oben ein schoen waßer zu so rindß 
dann so es gemalen wirt Seuets dickh wie ein Raumb hastu nit 
ein Mandlmul so mueß mans so Lanng in Einem moerscher 
stoeßen Eß bleibt aber viel in der Seichpfannen Man soll auch 
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ein Saemmel schniten baeen vnnd in ein gesalzens waßer 
stoeßen vnd vnter die Mandl stoßen Nur gar Lanng vnd Imer 
zuetropft mit ainem waßer biß sie gannz taig am stoßen sein 
Dann so Nim die gestoßnen mandl geus waßer daran dreibs ab 
vnd Seichs darnach du es dick wilt haben hebs vbers feuer laß 
Sieden wie ein milch suppen wers gern suees ist der Nimb 
zuckher Richts dann auf baeet brodt weinbeer drauf Saltz es nit 
biß dus 


[gv] 
Anrichten wilt Es gerinth sonnst etc. 


*Almond milk puree with raisins* (Nr. 2) [cooking 
recipe] }1 
Weinbeer zu Manndel Nimb ein dickh mandlmilch glaub 


weinbeerlein darein daß darein ersieden thu etlich zuckher 
darein wilth gern so gibs kallt oder wharm 


*Almond milk pudding with rice* (Nr. 3) [cooking 
recipe] }1 
Manndel Muesz Nim ain dickh mandel gestoßen reiß hackhs 


in die mandl milch die mueß am ersten sieden wildtu aber reyß 
vngestoeßen Inn Mandl kochen so Seuedt denn raiß in einem 
waßer vnd wasch in vnd woelb die mandl milch Geueß ans reiß 
Lass allso Sieden wie man sonnst ein reiß Seueth vnd zuckhers 
whol gibs wharm Saeehe zuckher drauf vnd weinbeerlein 


*Almond milk aspic* (Nr. 4) [cooking recipe] ff 
Gerennte Milch Reiß denn Nim vnd Stoß in klein schlag in 
durch ein Sieblin Nim dann ein mandl milch laß ersieden 


[ıor] 

Inn einem ueberglausurten hafen so sie walth so koch den 
gStoßennen reiß darein Im Sieden so es dickh wirt so Schuets vf 
ein Naße schueßel Laß Kallt werdenn Schneydß Stuckhweiß 
Legs auf ein schueßel geues Ein kallte manndl milch darahn 
besteckhs mit zimmetroehrn Item du magsts whol allso ferben 
die gerenndt milch Safran oder wie sonnst farb kannst haben so 
leg in auf fein auf die schueßell 


*Almond hedgehog* (Nr. 5) [cooking recipe] 1 

Ain Igl von Manndl Der Nim Manndl wieuiel er will stoß oder 
malß Seuechs durch ein Tuech schuet daß In ein hafenn zwierle 
das mit einem holz durch einander geueß die milch kallt darauf 
thu zuckher darein daß dickh daz in dem Tuech bleibt must 
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zusammen formen wie ein Igl Laß ein gefaeß ligen so Seicht es 
sich auß wirt ainem Igl gleich so besteckhs mit mandl oben vber 
das sein die Boerster 


[ıov] 
Man mags ferben oder verguelten die mandl Nim erlich zuckher 
darein 


*Almond cheese* (Nr. 6) [cooking recipe] 1 


Manndel Kaesz Denn mach allso Nim ein mandlmichl die 
gahr schoen gesiegen ist mueß auf ein Pfundt mandeln whol 4 
Loth haußenblatern haben damit mans sterckh man mueß am 
ersten die haußenblater Inn waßer sieden vnd mit demselbigen 
waßer muest die mandlmilch durchtreiben etlich nemens denn 
mandl dickh doch durchgeschlagen daß durch ein Sieblein 
geeth aber geth vngern durch oder durch ein Pfefer Pfann die 
nit kuepferig sey mit haußenblater gesterckht Ehrlich zuckher 
darein Seudß also lanng Allß zwey Ayer dann so geueß Inn ein 
form da man die Ayer kaeß eingeuest Setz da es kallt hat so 
gesteets so es gestanden ist mustu den mandl vnden in ein haiß 
waßer heben so geths gern herauß Richts an vf ein schuessel 
vnnd 


[11r] 
geueß ein kallte mandlmilch daruber darf Nit mit haußenblater 
gesterckht sein geueß souiel Milch daß vber die keß gehe so 
Sicht man den form deß Kehs Nim etlichen zuckher 


*Almond crayfish, red* (Nr. 7) [cooking recipe] }f 

Ein Rothen Krepsen von Manndl Wiltu es roth machen 
wie ein Krebßen so Siedt Presill dasselbig waßer mueß auch 
gesterckht sein mit haußenblatern damit must denn mandl 
durchtreiben muest ein form haben Innmaßen wie ein Krebs 
geuß drain Laß gesteen gleich wie denn Keß Richts dann ahn vf 
ein schueßel geuß ein Mandlmilch darahn muest auch den 
zuckher nit Sparn wenn du es In form geuest vber die 
gesterckhten mandl So Laß aber Kallten geus nicht haiß drein es 
gesteth sonnst Lanng nit etc. 


*Almond cake* (Nr. 8) [cooking recipe] 1 


Ein Reindl von Manndl So Nim ein gute dickhe millich von 
mandl in ein reindl oder scherblein darunder ein geriebenne 
Saemmell 


[ııv] 
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AlIß viel es dickh wirt menng es mit Safran vnnd gueten Linden 
gewirtz vnd zuckhers Setz auf ein glueth Laß Sieden daß 
truckhen wirt wanns dich bedunckht es hab sein genueg Setz 
das scherbl auf ein schuessel so ist es beraith 


*Almond star* (Nr. 9) [cooking recipe] $| 


Gegossen Stern von Manndl Machs allso geueß weiß 
mandlmilch die gesotten ist vnnd gesterckht mit 
haußenblattern das vberkaltet ist in einer zinen schueßel Laß 
gesteen So es gestannden ist so schneydt darein geuß in stern 
weiß auf roth blawe oder gelb 


*Almond chantarelle* (Nr. 10) [cooking recipe] | 


Pfifferling von Mandl Nim geriben Mandl denn man in ein 
reibschern Abtreibt mach in ab mit zuckher vnd roßenwasser 
das er fast weiß wirt vnd dickh bleib druckh dennselben mandl 
in ein form der Pfifferling Laß den mandl oben zum stihl wider 
heraus thu den fein In ein Schueßel geueß mandlmilch drahn 


[ı2r] 
*Almond aspic, striped, in three colours* (Nr. 11) 
[cooking recipe] }| 
Gesultzt Manndl Gesultzt mandeln mach allso Nim 
haußenblatter die verseud in waßer Nimm dann Petersill hackh 
In gar klein Nim dan den driten theil der mandlmilch darunder 
zuckhers wohl ab das wirt gruenfarb Nim dann die zween thail 
die Seueth in einer Pfannen zuckhers auch wohl ab Laß Sieden in 
einer Pfann Seuedt ein thail weiß auf einer Pfannen dann das 
drit theil mach gleich gelb das gruen geuß auch vf ein Pfannen 
Laß gesteen so hastu drey farb denn so hebs in ein haiß waßer 
Stuertz vber auf ain schons breth oder bannckh schneidt es 
dann geschacht leg es auf die schueßel ein weil weiß Ein weil 
gelb ein weihl gruen das die schueßel vol wirt gibs dann Auf 
denn Tisch 


*Fake eggs in lard, almond Fake eggs halved, almond* 
(Nr. 12) [cooking recipe] $| 

Ayrenschmaltz von Mandl So Nim geschlecht mandlkhern 
ein wenig weis brots Stos das in ainem moerscher Auß 
demselbigen 


[ı2v] 
mach Sinwelle Ayer ferbs an die stat vnd in der mit Legs in ein 
Pfann geuß oehl daran bachs so wirt es gleich Ayren Im schmalz 
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*Fake eggs halved, almond* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] oder mach 
Air darauß schneids nach der Lenng voneinander vnd ferbß an der statt da der 
Totter ligen soll Legs in ein schuessel wie sunst herte Ayr geuß fier den Essig ain 
guten wein oder Rainfall Muscateller Schneydt ein gruenß kreuetl darauf gibs dahr 


*Dried fruit almond sausage, batter fried* (Nr. 13), 
[cooking recipe] }| 

Bachen wuerst In der Fasten Machs allso hackh feigen vnd 
mandl vnder einander thu ein wenig weichßel salßen daran vnd 
weinbeerlein welgs zwischen den hennden auf einem melbigen 
breth Inn der gestallt der wuerst zeuch dieselbigen wurst durch 
ein Apfeltaig bachs gibs vf grunen krauth etc. 


*Soft food in lent* (Nr. 14) [cooking recipe] }f 


Ein geweichts In der fasten Nim geschelten mandl denn 
hackh klein reib denn 


Lı3r] 
halben mit Safran Legs besonder in ein schueßel weinbeer die 
whol erkhlaubt Leg auch besonnder in ein schueßl Nim dann 
Allerlay visch nur Parmb nit stoß die Inn Einem moerscher geueß 
auf ein fladen scheueß in ofen das es backh So seind die gueth zu 
Essenn 


*Almond curd* (Nr. 15) [cooking recipe] 91 


Ein Manndl Schoten zu machen Nim Mandl Souiel du 
wilth stoß whol in eim moerscher Nimbs in ein reib scherben 
vnd reibs so lanng er sich zwischen denn henden zu sammen 
lest ballen muest Immer die weil du reibst zu troepflein ein 
wasser hast aber nit Ein reibscherben So mahlß in einer 
mandlmuehl Inn der dickh wie ein khoch Nim dann denn mandl 
in ein Pfannen mit aim waßer darin haußenblatter gesoten sein 
vnd vil zuckher Seued in so lanng alß 2 herte Ayr thu sie dann 
herab so erkhults so schlag in dann auf ein zine schueßel fein 
hoch wie ein Schotten so gesteth er geueß ein duenne 
Mandlmilch daran Etlich vber siedens etliche nicht Aber Ich 
habs vbersothen vnnd wieder kallt laßen werden vnd 
angemacht mit zuckher Ich hab auch gesehen das man Inn den 
mandl zum schotten auf denn disch ein halbß 


Lı3v] 
Meßel Rainfals gethun hat Nim kein haußenblattern Solchen 
schotten mag man auch in ein form aineß kaeß machen 
Weinbeer mag man auch vnder denn schotten Nemen ist 
versucht durch Elisabeth Mautnerin 
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Marcipan Nim geriben oder gestoßen mandeln der gar glein ist 
so er gestoßen ist so nimb schmeckhet Roßenwaßer da wirt Er 
weiß von thu schier souil zuckher darein alß der mandl Nim der 
Oblat vnd die leg auf ein Pappier darnach thu den Marcipan 
groß wilt machen So nimb die Oblat netz an den Ortern leg ein 
ander oblat daran es haft an einannder Sonnst zu großen 
Marcipan ist ein oblat zu klein Nim dann ein ring er sey 
hueltzen oder eyßen eines zwerchenn fingers groß Setz auf denn 
zusammen gemachten oblat Schneyds nach dem ring vmb vnd 
vmb so wirts scheueblecht Aber ehe du es ab schneidest thu 
denn mandl in ring gleich alß hoch der ring ist gleichs fein an 
zeuech den ring vber sich auf vnd saeehe auf denn Marcipan 
Coriannder Bachennen Aniß Nim denn scheueß auf ein 
Hafendeckh die man zu den Pasteten Pfannen hat scheueß ab 
dem Pappir vnd bachs in der 


Lı4r] 
Pasteten Pfann so lanng biß fein hortlet oben vber wirt So Nim 
dann die deckh auf die Pfann Schuet es gemachlich abher vf ein 
schoens bretlin gibß fur ein Kalts essen oder an dem Abent für 
ein schlaf drunckh Item man moecht Aygen Pfannen zu dem 
marcipan doerffen nicht so hoch sein als Pasteten Pfannen 
mueß ein Keßler oder Kupfferschmit machen ob aber einer 
derselbigen Pfannen Ie keine moecht haben So soll man sonnst 
ein Pfannen nemen vnd mit Spaenlen ein giter drein machen 
vnd denn Marcipan drauf legen Setz die Pfannen darauf entbor 
das nit gar auf der gluet stehe thu ein hafendeckh darauff mit 
einer glueth auf die Pfann Etlich nehmen oben vber den mandl 
auch ein oblath Aber es dunckht mich noch beßer sein es sey 
oben bloeß vnnd mit Confect vber saeet mueß eben drauf sehen 
daß er sich nicht brennt etc. 


*Dried fruit almond puree* (Nr. 17) [cooking recipe] }f 
Ein fast guets gmues zu machen So Nim Weinbeer Cybeben 
vnnd mandl aniß souiel alß des Anndern Wasch die weinbeer 
scheel die mandl auß den Cibeben schneidt die Coernlein Nims 


Lı4v] 
denn hackhß durcheinander wie ein Luengmueß vnd Nim ein 
harte saemmel stoß vnd roest die Saemel Im schmaltz Nim daz 
gehackhet auch dartzu geueß ein Rainfal drahn gewurtzt mit 
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ainem guetem linden gewuertz vnnd zuckhers laß allso Siedenn 
ein gute weil daß dickh werdt dann so richts an so ists ein fast 
gut gemueß 


* Almond aspic, in five colours Brown food colouring* 
(Nr. 18) [cooking recipe] 1 

Item gesultzt Mandl der farben helt Wieuil du haben 
wildt etc. Weiß ist der mandl an im selbst gelb mach in mit 


safran grun mach in mit Petersill roth Sol man nehmen auß der 
Appodeckhen etwann Nennt manß farb tuch auß der 
Appodeckhen dasselb soll man sieden so wuerths waßer Roth 
damit magstu mandl Temperiren Aber haußenblatter mueß 
darbey gesotten sein vnnd whol mit zuckher gemischt gleich 
wie die Ayrkhaeeß 

*Brown food colouring* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Item Praunfarb 
macht man Allso Nim geriben mandll vnnd weichßel salßen darein So wirt der 
mandl braunschwartz so Nim Negellein stup vnnd waßer thas in haußenblatter 


gesoten ist Seueth arbeiß drein Seich die Arbeiß brueehe durch Ein duch machs sues 
mit zuckher es wirt Schwartz 


Lı5r] 
Rote Farb zu machen Machs allso Nim waßer darein 
haußenblatter gesotten ist daß machet daß Sueeß Seuechs durch 
ein Tuech Nim dann rothe farb vonn einem geschwornen 
Appodeckher laß daß vorgeschrieben waßer kallt werden Ruer 
die farb darein geueß es balt es gesteth geueß in waß form du 
wildt 


*Almond cheese, multicoloured* (Nr. 20) [cooking 


recipe] }1 
Ein Manndl zueger zu machen der farb hat wieuil du 


wilth etc. Machs allso geueß die vorgeschribenne aine in ein 
becher laß gesteen eines fingers dickh geueß darnach Immer ein 
farb darauf nit haiß nur khallt oder es fleuest in daß Annder 
geueß die farb darein souil du wilt biß der becher vol wirt so es 
allso gesotten vnnd gestannden ist so stoß denn becher in ein 
haiß waßer vnd balt wider herauß Sturtz den becher vber ein 
schueßel so hast die farb all schneidt dan den gestoßnen mandl 
nach der lenng so Sicht man die farb all Nacheinannder 


[15V] 
*Almond flower* (Nr. 21) [cooking recipe] 1 
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Gossen Blumen Item gegoßen Plumen oder estrumb machs 
allso Nimb weißen mandl mit haußenblatern gesterckht in Einer 
schussel so es dann gestannden ist so schneidt drein blumen 
oder gewechst thu dasselbig herauß geuß in ein Anndre farb 
ahnn die stath 


[cooking recipe] }1 

Gegossen wappen Gegoßen wappen mach allso geuß die 
veldung farb Inn ein schußl darnach Schneyd denn helm heraus 
geuß sein farb drein 


*Fake hard eggs, almond* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] Item Ayr in 
der fasten machß allso laß dir ein hueltzen oder Andern model machen der zwei 
theil zusammen sey gefueeget Alß ein model darin man Buechßenstein macht mit 
mandl oder Nusol gesalbet geuß gesterckhten Mandl mit Haußenblatter dran das er 
gelb vnd sueeß bleib oder sey boß gesteen daß ist der Totter zu dem Ay Nim darnach 
denn Totter auß dem Modl so er whol gestanden ist Nim darnach denn manndl der 
alß gros ist 


[16r] 


AIIß ein Ay leg dennselbigen Totter in ein Modl geuß denn gesterckhten Manndl Inn 
denselbigen modl da der Totter in ist laß es auch gesteen so vmbzeucht daß weiß 
daz gelb gibß Allß herte ayr Thu drein fur denn Essig ein Maluasier zuckhers fur 
salltz 


[cooking recipe] }| 

Ain gethailt Muesz In ein schuesseln von vier oder 
sechß farbenn Machß allso Nim ein verzinten sturtz den man 
zusammen legt Inn 4 oder 6 theil daß er gerecht Inn die schußel 
sey darin du das getheilt Mueß wilt machen Setz dennselbigen 
stuertz in den schueßl daß er an denn boden der schußel rueehr 
vnd an Allenn orthen Anstehe Nim die gemueß roth weiß braun 
schwartz blawe geueß ein Iedes mueß an ein besonders Orth daß 
sturtz in die schueßl mach die mueßer all in einer dickh vnnd 
geuß einß als hoch alß daz Annder Inn die schußel zeuch 
darnach den eingesetzten sturtz schlecht vbersich auß dem 


gemueeß 

[16v] 
*Hedgehog, black, from raisins* (Nr. 24) [cooking 
recipe] }1 


ein Schwartzen Igl von Weinbeern Nim ein Pfundt 
weinbeer wasch vnnd klaubß schoen das nichts vnsaubers dabey 
sey Schwaib sie in einer Pfannen so sie kallt werden daß sie 
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druckhen sein so Stoß klein thu darein zimmetrinden Negelein 
zuckher vnd salltz vnd dann so Nimbs zusammen vnd mach Ein 
Igl drauß so er beraith ist so besteckh in mit Negelin daß sein 
die boerster ein guelden Muscat in Munndt so ist er bereith 


*Hedgehog, red, from figs* (Nr. 25) [cooking recipe] | 


Ein Rothen Igl So Nim ein Pfundt feigen wasch daß mehl 
daruon daß es Truckhen werdt vnnd hackhß Chlain stoß sie in 
ein gewuertz Negelein thu safran drauf so wuerdt es balt thu 
erlich zuckher wann es khlein gestoeßen ist darein so schlags 
zusammen mach ein Igl drauß denn besteckh mit Negelin fur di 
Poerster Ein feigenn Innß mauhl 


Lı7r] 
*Fig, to_preserve* (Nr. 26) [cooking recipe] | 

Ein Feigensultzen Nim Allweg Sechß feigen an ein spieß 

mache der Spießle souil du wilt Seuetß in eim keßel oder hafen 

geuß gleich wein vnnd waßer dreinn Nim dann brot vnd 

letzelten geriben Thu in an ein Supen vonn den feigen hoenig 

vnd Eßig treibß durch ein duech gwuertz Alleß vnd ferbß erwolbs 
durcheinander legs in ein rain faß wann du es Anrichtest so 

bestrewee sie mit weinbeer gibs Kallth 


*Almond cake with raisins* (Nr. 27) [cooking recipe] 71 


Ein Reindl von Weinbern Nim Mandl ein vierdung oder ein 
halb Pfunndt alß vil du wilt vberseuets Nimbs denn herauß stoß 
oder hastu ein stein so seinds beßer gemhalnn wirt vil mher 
darauß vnd wirt die milch fein dickh dann so seihe sie durch ein 
Sieb oder duech vfs dickhest so du magst Reib ein Semmel thus 
Inn die millich vnnd Nimb dann weinbehrlin die klaub fein vnd 
wasch Thuß in die mandl milch 


Lı7v] 
vnnd geribens brot mach so dickh wie ein khoch geueß in reindl 
saltz vnd zuckhers whol setz daß reindl vf ein glueth schawe daß 
nit anbrenne thu oben darauf ein Sitlich gluetlin so braundt es 
sich hubsch vnd gibß warm 


*Almond puree Almond soup Almond aspic, formed* 
(Nr. 28) [cooking recipe] $f 
Mandlform macht man Also Die mandlform es sey was 


woell macht man also die mandl vberstoß aber vberstoß in einem 
moerßer dann so Nimbs in einen reibscherben daß gantz wie 
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Ein dickher Taig wirt Mueß Immher ein Waßer zutroepflen 
Reibs so lang biß es sich zusammen lest baln solch ballen 
magstu 8 tag behallten 


*Almond soup* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] zu mandlsuppen so Nim 
dieselbigen geribnen mandl traubs mit waßer ab vnd seuchs mach allso ein milch 


*Almond aspic, formed* (Subrecipe Nr. 2) [cooking recipe] aber so du die 
mandlmilch zu aim form wilt machen treibe es ab mit waßer darin 
haußenblatter gesottenn ist streiche es durch ein tuech man mueß auf ein 
halbpfundt 


[18r] 


Manndl vier loth haußenblattern nehmen dann so du es durch gestrichen hast so 
geueß das haußennwaßer in die Mandlmilch vnd Seuets lanng muest viel Zuckher 
drein versieden Man muß lang Sieden so es gesoten ist so thus in ein Keßel herdan 
laß whol vberkhueelen hab ich gesehen dann so Sihe du das daß du ein modl hast 
von wachs abetruckht mueßen zway theil sein die salb mit mandloehl vnd bindt 
dieselbigen zway theil mit einem spaweat zusammen Kehr das obertheil vndersich 
So muestu ein scheiben haben ain blechine das mueß in der mit ain roehrlin haben 
so du Nun die Manndl in ein form geuest so steckh daz roehrlein in die formb daß 
nur souil als visch weiß gestehe daß du es in die scheiben steckhest Es fiel sonnst 
auß der schueßl vmb so es nun gestannden ist in dem wachsen modl so laß denn 
spabat auf oder hebs in ein warm waßer ob es sonst nit gern gehn wollt setz dann 
allso auf ein Schußl Man mags vergueltten Setz in ein kueele stat das nit zergehe so 
manß auf den Tisch will geben so must ein kallte mandl milch (darf nit mit 
haußenblatter 


[18v] 


gesoten sein) in die schußl darin die Mandlmodel ist gießen daß der mandl aller auß 
geth das ist ein hoeflich essen haißen beschaweessenn 


*French toast with almond milk* (Nr. 29) [cooking 
recipe] }1 

Gebachenn schnidl von gstosnen Manndl Nim fast 
wholgestoßnen Mandl das nit oehlig werden dreibs ab mit 
einem schonen wasser schlags durch daz ein dickhe millich 
werdt mach ein taig mit melb wie man sonst zogen schniten 
macht vnd zeuch ein Semelschniten darein vnnd bachs ab ob du 
wilt so magst es zuckhern etc. 


*Almond tart* (Nr. 30) [cooking recipe] | 

Ein Torten von Manndel Nim mandl gestoßen gar fast 
Trupfel nur mit waßer zwe mach dann ein schotten schir souil 
alß der geribnen mandl Rueerß durcheinander schlag Air drahn 
das in der dickh wirt alß ein kuecheltaig thu Erlich zuckher 
drein vnd weinbehrlein Mach ein blatt vonn Ayrn vnnd melb 
Treibs mit einem wellger 


[Lıgr] 
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Auseinannder schlag die obgeschribenne fuelle darauf vnd laß 
in einer Pastet Pfannen bachen oder in ainem Bachofen Nit gar 
zu lanng Wann es sich aber vber sich beumbt vnnd hert wuerdt 
so ist es gennueg 


Weinbehr Supen zu machen Nim weinbeer Klaubß schoen 
Stoß in einem moerßer das ganntz Kochich werden stoß ein 
rockhens baeets Schnitl daran Treibß mit wein der sueeß sey 
darnach gewuertz mit linder gewuertz alß zimet rinden 
Negellein Mußcat Nim ein waßer vnder denn wein so du es 
durch treibst so ist es nit so starkch Krankch leuethen 


*Raisin puree* (Nr. 32) [cooking recipe] | 

Weinbeer Mueszlein Nim weinbeer hackh sie khlein Stoß in 
ein moerßer Nim baeet Semmel stoß auch darnach musts gar 
lanng gar lanng stoßen vnd so es gestoßen ist so schlags durch 
Seueths wieder thu vil zuckher drein gibß khallt Aber Krannkhen 
leuethen sol manß warm geben vnder die weinbeer Suppen must 
auch wol zuckher nehmen etc. 


Lıgv] 
Die weinbersupen Magstu vber Kuechlen vnnd Anders geben 
etc. 


* Almond tart, with hard boiled eggs and egg white 
topping* (Nr. 33). [cooking recipe] ff 

Denn Torten von mandl Nim ein halb Pfundt mandl so er 
rein gestoßen ist mit roßen waßer so Nim darunder ein vogel 
spais mit funf ayrn laß gar wohl austtruckhen Nim vil zuckher 
darein dreibs vf einer schueßl durcheinander Nim ein lind 
schmaltz oder butter auch darnach vnd mehr ein Roßen waßer 
mach den auch ein Plath von einem Ay vnd Semelmehl schlags 
darauf vnndt streichs aufeinander Creutzls vmb vnd vmb Nim 
dann ein Ayerchlar das zerschlag wol mit einem zuckher 
bestreich den Torten oben vber vnd laß fein gemach Siedenn 
daß er sich oben vberbreune gibß warm wiltu es Kallt geben so 
Nim nit viel schmaltz muest auch 2 Ayr anschlagen An die 
vogelspeiß vnnd gestoeßen Manndl so ist es Beraith etc. 


Ende des Ersten Buchs etc. 


[2or] 
Das Annder Buch sagt Wie Man von kuethen Obs und 
weichsel koechenn soll etc. 
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*Quince pie* (Nr. 34) [cooking recipe] Yf 
Am Ersten vonn khuetten Pastetten Machs also Schel die 


Kuetten schon holß auß alß man denn opffeln thut so mans 
fuellen will das nichts stainigs darin sey daß nit zu dun sey auch 
Nim zuckher zimmetroern stup Imber muscat stup thus in die 
geschoelten kueten vnd besteckh am ersten die geschelten 
kuetten mit negelein zimetrinden legs fein in den Pasteten taig 
mach ein huetl von taig druber setz in ein ofen oder in ein 
Pasteten Pfann laß Anderthalbe stundt wol bachen so werdens 
fein waich vnd der zuckher gibt Ein Suppel 


(Nr. 35) [cooking recipe] }1 

Aber Pastetenn von Taig etc. Mach also Nim ein waitzen 
mehl schlags zu einem Pastetten zwej Air drein etlich nemen dj 
doter Sein gueth daß weiß macht nuer lene vnd Nimb ein waßer 
drein Im schmaltz versotten geuß auch in daß mehl saltz vnd 
mach gar ein gueten festen taig daß er sich zu einem Taig laß 
zusammen machen 


[2ov] 
vnnd hart sey Vnnd Nur nit zerschruntzen so truckhs mit der 
handt vfeinander wie ein fleckhen aber in der mit laß Im ein 
kropff dann so Nim ein starckhen woelger treib die vmb vnd 
vmb außeinander In der dickh alß ein halber finger dann so 
druckh den Tipln mit der gerechten handt mit der faust 
außeinander mit der linckhen heb setz denn Austribnen taig 
außeinander mach denn boden nit zu duen dreib in erlich vber 
sich wirts gleich gestallt wie ein hueetlein daß man auf den 
boden setzt darein setz nur die kuetten wieuil du enchig magst 
legen vnd mach vonn Pasteten Teig fein ein deckhl vnd 
Creutzels vmb vnd vmb zu vnnd nimb ein Ayrdotter mit dem 
gelben vnd mit waßer bestreich in vmb vnnd vmb dann so 
scheueß in In ein ofen oder Pastetten Pfan gibs kallt oder warm 
vnnd leg die deckh vmb vnd vmb vonn denn Pasteten so Seind 
die kueten huebsch waich vnnd wholgeschmackh 


*Pear pie* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] Von Piern mach in Allermas wie 
oben steet 


[21ır] 


daß dann so lanng nit bachen beduerffen muest die birn auch schelen vnnd mit 
gewuertz besteckhen 
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*Pie pot, how to make* (Subrecipe Nr. 2) [kitchen tip] Es ist zu wissen daß 
einß Pasteten darein man die Kuetten oder anders legen mueß nit leicht macht 
dann es sehe am ersten wie man es muß abtreiben Es fuegt nur ein starckh mensch 
dartzu man mag auch wol fur das waßer vnd schmaltz ein Suppen nehmen Sey 
rindern oder schaeffen wenn die feiste gibt daß er beyeinander bleibt vnd ist 
starckh 


Tortten von Kuethen vnd Pirn Die mueß man auch schon 

scheln die Quiten zu 4 theil schneiden muß auch ein taig nemen 

wie vhor steet zum Pasteten Treib in außeinander vnd außen 

vmb vnd vmb beug denn taig vber sich das ein raif gewin in der 

hohe zweier finger schau daz nit nider gehe darein leg die Quiten 
spallten vnd waellgs außenn Taig in der mit wie ein dickhen 

affen mundt das ist oben vber thu guets gewurtzt dartzu vnnd 

vil zuckher magst whol zwifeln auch dartzu thuen 


[21ıv] 
der Teig zum torten soll nit so gar starckh sein Alß zum 
Pasteten Aber mit dem zeug mach in also dan mit den biern 
mags whol gespallten vnd vberbachs am ersten vnd legs in die 
Torten vnd zuckhers whol vnd mit lindem gewurtzt man muß 
haiß geben oben vber so Schneidt es fein geweckhlet die huell 
darauf darf mit so lang bachen Allß die Quiten 


Tortten von Weichseln oder Amereln Die nimb thu denn 
khern dauon vnd zuckhers rein wol ein vnd thus in die Torten 
vom taig gemacht Ein deckhl oben druber gibß wharm 


*Tart, black* (Nr. 38) [cooking recipe] ff 
Schwartz Torten Nim gueth birn eine oder zehen vnd brat die 
vnd seued die in einem schwartzen gesottnen wein darnach so 
treibß durch ein Sib Nimb die dotter vonn funfzehen Ayrn vnd 
ein Pfunt mandeln gestoßen vnd durch ein sieb triben Nim so 


uil milch alß der dotter sein Nim ein halb Pfundt 


[22r] 
kugl zuckher mußcatnußen vnnd ein muscatbluth zimet roern 
Negellein Ingwer thus alleß durcheinander dann Nim ein Pfann 
mit schmaltz Ein Torten taig gib im hitz zu zeiten wenniger mehr 
oben vnd vnden mit ainer heißen hafendeckh 


*Apple tart* (Nr. 39) [cooking recipe] Yf 
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Torten von Opffeln Nim opfel hackhs gar glein vnd druckh 
den saft daruon vnd thu guts gewuertz vnd zuckher darein thuß 
vf ein austribnen Taig wie zu den vorigen Torten schlags fein auf 
wie man doch ein fladen macht vnd waelg ein duenß blattl 
daruor daß zerschneit geweckhlet hin vnd her vnnd bach in ein 
weil nit zu lang gibß kalt zimetroern Sup soll man darein thun 


Reindl von Opffeln Nim guth opffel schneyds in ein hafen 
geuß ein wenig Sueßen wein daran dreibß durch ein Sieb schlag 
Ayr darunter souil dich gut getzimbt thu ein zuckher drein 


[22v] 
Thu ein schmaltz in ein Pfann geuß die opfel drein thu kholn 
darunder vnd darauf biß auf geth gibß druckhen oder in eim 
Sueplein 


Schwartze Koch von Opffeln vnd birn zu machen Nim 
Sueß opfel die schneidt gar zu Chleinen spallten vnd bachß in 
dem haißen schmaltz gantz Praun vnd hackhs gar Chlain thus in 
ein Tuepfel oder Pfann geueß Sueeßen Wein daran ehrlich 
zuckher Seudts Ein weil stups mit linden gewuertz saee eniß in 
zuckher bachen darauf daß magstu von biern auch allso machen 


Gefuelt Opffel zu machen So Nim gueth opfel nit zu groß die 
nit fast saur sein schels nit schneids am ersten ein Pletlein 
darauß hoel den Apffel ains auß doch daß ein raumb außen 
vmbher Pleib Nim etlich mandl stoß thuß Inn gehackht opfel 
darnach weinbeerlin zimmnetroern stup ein zuckher vnnd 
schlag ein frisch ay darahnn etc. 


[23r] 
fuell dieselbig fuell in opfel thu das Plaetl wider darauf mach 
Chleine bißlein die steckh darein daß das blatt auf der huelb 
Pleib Nim dann ein schmaltz in ein weite Pfann laß heiß werden 
thu ein Hafendeckh auch mit ainer glueth drauf so breuendt 
sich huebsch so es Nun Anhebt waich vnnd Primbßen werden 
So hebß herauß auf ein Schueßel wilt gern so mach ein wennig 
Sueeß Suepplein dran Thu wol zuckher drauf gibs Am letzten ist 
ein gueth essenn 


[cooking recipe] $1 
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Biern magstu gleich Also machen Sich daß nit stainig werden 
etc. 
*Apple and pear, pan fried* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] Item man 


mag Opfel vnnd birn ab duennsten daß mans halt nit fuellth Sondernn Im schmaltz 
breth wie oben steet 


*Pear, braised in wine* (Nr. 44) [cooking recipe] 1 

Duennst Biern Mach Also Schaeel die birn laß die Stengl 
daran bachs in ain haißen Schmaltz das ganntz Praun werden 
thus in ein hafen geueß ein Sueß weindl darahn thu ein Kimich 
vnd ein wenig negelin stup dartzue laß fein absieden thu ein 
zuckher dran ein gesotner most ist sehr gut dartzu Es gewinth 


ein dickh Suepll etc. 


[23vl 


Opffel gescherb zu machen Schneidt opfel vnnd roests Im 
schmaltz so es erlich geroest ist so geueß ein Sueßen wein daran 
Nim ein Suepla vonn wilthbraeth oder flaisch das nit versaltzen 
sey gibs Stups thu weinbehr drein 


Ein Eingehackts Wildu ein Eingehackhts machen so hackh dj 
opfel roests vnd machs wie oben steth von zwifel macht mans 
auch Allso Man Nimbt auch zu zeiten Opffel vnd zwifel 
vndereinander daß gibt man vber wildtbrethkhuechlen oder 
vber who du willth magst die gescherb haben 


*Quince slices, batter fried* (Nr. 47) [cooking recipe] 1 
Bachen Kuetten zu machen Machs allso Schneyd groß 


kuetten zu dunnen scheiben thu darauß die khern vnd stain legs 
in ein warm schmaltz daß nicht haiß sey laß auf eim glueethlein 
steen ein stundt so werdens waich dann so Nimb ein duennen 
Taig mit wein vnnd zuckher gemacht zeuechs dadurch bachs Im 
schmaltz Allso daß der Taig gelb Pleibe 


Opffel zw Bachen 


[24r] 
Man Pechts vf viellerlay waiß etlich machen ein taig mit bier 
gemacht darin betzogen man nimbt ein Ay auch dartzu man 
macht auch mit wein ab den taig vnd zeuchts in melb vmb 
Bachß in heißen schmalltz Sie werden faist 
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*Black puree tart* (Nr. 49) [cooking recipe] ff 


Item wann du machst Tortten von dem schwartzen khoch 
muest auch ein blatl austreiben das schwartz darauf thun vnnd 
bachß darin wie ein Ander Tortten magst in mit Eybeln 
besteckhen oder rotten Cirmßenn die werden gar gueth 


*Puree, black* (Nr. 50) [cooking recipe] $1 

Ein fast guets muesz das Schwartz ist Schneid guet opfel 
in ein hafen vnd thu dartzu ein thayl der Rotten weichßeln oder 
zwechßen auch ein guetenn thail die schmollen einer Semmel 
vnd geueß ein wein drahn laß also durcheinander whol Sieden 
biß es fein waich wirt so streichs durch ein Siblin oder duech thu 
zuckher drein vnd guets linds gewuertz laß absieden in einer 
Pfannen gibs khalt oder warm 


[24V] 
Das drit Buch sagt Wie man Sollvon Ayrmilch und 
gemueesz Kochenn 

*Almond pancake, white* (Nr. 51) [cooking recipe] $1 
Vonn Airtorten zumachen Weiß dortten zu machen so Nim 
vonn fuenfzehen Ayern daß weiß zerschlags mit einem 
wennigen salltz Nim souiel milch allß der Klopfftenn ayr ist ein 
halbpfundt mandeln zerriben oder zerstoßen dreibß durch ein 
Sieb Thu es darnach alleß zusammen Nim ein halbpfund zuckher 
thus darein vnd misch durcheinanndher thue es in ein Pfann 
mit sambt einem schmaltz ein gleinß Tigellein vber daß 
schmaltz das Subtil sey hitz es vonn vnden vnd oben mit 
einaender heißen hafendeckh die wol haiß ist 


* Almond rice pancake, white, with sugar crust Almond 


white* (Nr. 52) [cooking recipe] 1 

Torten Vonn Reysz Seuedt denn reyß vnnd treib in durch ein 
Sieblein Allß vil allö der mandl nimb Souil alß deß weißen vonn 
Ayrn vnd zuckhers wie oben stehet so wirts weiß wie die weißen 
Torten etc. 


[25r] 
Zu machen di Obgeschribnen Tortenn So Nim souil allß 
oben steet zuckhers fein wann sie gesoten ist So nun Ambraßien 
Mandlsaft die durchtriben seind durch ein Sieb mit zuckher 


gemischt und zuckhers fein mit roßen waßer vnnd vberzeuch 
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die Torten damit Subtill hitz whol die eyßnen hafenwerckh oder 
deckh die thu vber die Torten so machts Ein rinden wie 
marcipan 

*Almond pancake, white* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] guet tortten 


Nim ein zimlichs von Boerlen Ambra vnd thu es in die vhorgeschriebennen Torten 
so werden die vbertreflich gueth zu Eßenn 


*Cake with hard boiled eggs and herbs* (Nr. 53) 
[cooking recipe] }| 

Torten Von groenen Kraut Nim Ayer vogel speiß die laß gar 
whol austruckhen Nimb guete Chreuetlein Pertran maioran ein 
wenig Bißem deß hackh gar Chlein druckh den safft heraus daß 
das gehackht krauth ganntz druckhen sey Nim dann die vogel 
spais in ein moerscher stoß whol schlags wider an die Ayr ein 
wenig Sueß Rainbell ein wenig geriben semmel zuckher 
weinbeehr 


[25v] 
Thu daß gehackht khraut darunder rurs alles durch einander 
stups 


*Yolk puree* (Nr. 54) [cooking recipe] $4 


Gemuesz Pastetten Dotter muesz Nim ein halb maß Sueßen 
wein vnnd viehr schniten von einer Semmel Subtill gebaeet 

Seudt es vnnder dem Sueßen wein so lang biß einer vber die 

stuben geth Ruerß durcheinander laß ein wenig kalt werden 

dann so Nimb vier vnndtzwantzig Ayrdotter Ruerß alleß 

durcheinander ein wenig Safran dartzu zwho handuohl zuckher 

der weiß sey vnd ein frisch schmaltz so groß als ein Ayrdotter 

Setz auf glueth daz nit Anbrin Ruer es mit einem Loeffel wann es 
dickh genug ist So geueß in ein schueßl laß khalt werden vnd ein 
wenig weinbeerlin dran Rurs durcheinannder machs ein laß 

bachen man mag auch solches gmueß warm Inn einer schußel 

geben 


*Pie or tart with yolk puree* (Nr. 55). [cooking recipe] ff 
Tortenn Vonn Ayr gemuees 


[26r] 
Torten Nim ein gute obere abgeraumbte milch thu aber Souil 
schmaltz oder Putter alß ein Ay Setz vber eim feur in einer 
Pfann vnd wann es Anhebt zu Siedenn so Nimb viertzehen 
Ayrdotter vnnd Ein loeffel vonn Semmelmehl in die Ayr 
gerueehrt ein gantz geribenne Semmel vnd wann die milch 
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anhebt zu sieden So setz auf ein glueth ruehre die Ayer gemach 
darein laß ein wenig sieden biß es dickh genug sey Nim ein 
handuol zuckhers vnnd weinbeer machs in ein Pasteten vnd auf 
ein Torten laß bachen ein halbe stundt 


*Egg. cake, sliced* (Nr. 56) [cooking recipe] | 


Ayer Khoechlin Nim zwelf ayr vnnd ein geribne Semmel vnd 
ein Semmelmehl vnd frisch zergangen schmaltz ein Loeffeluol 
gesalzten ain handuol schons waßers daß der taig ein wenig 
dickher sey alß ein straubentaig vnd der ofen muß faß hinden 
haiß sein vnnd 


[26v] 
Schoen außgewischt darnach geuß in die Pfannen da man die 
kueechen eingeuest in dem ofen auf dem Ploßen hert laß ein 
virthlstundt bachen wenn du es auß dem ofen Nimbst So 
schneyds voneinander nach der braith vnd nimb ein frisch 
schmaltz oder Putter vmbgoßen Ein wenig ein zuckher da rauf 
vnnd darein Also haiß auf ein disch tragen 


recipe] 1| 

Mehr ein Torten Nim ein guete millich Allß auf ein halbe maß 
schlag 4 oder 5 Ayr darunder Nim Petersill auch daß gruen vonn 
4 oder 5 zwifelheuebten die Rueer Allß durch einander Chlein 
gestoßen Nimbs in ein duech druckh es auß das brot oder die 
Pruee in daß mueß daß es gruen sicht vnd nach den zwifeln 
schmeckh es muß so dickh sein alß die Ayrmueß vnnd whol 
zuckhert daß auch nit versaltzen sein 


[27r] 
noch zu Sueeß sein mach denn Taig wie die khraut Torten laß in 
halb erbachen Schneids auf wenns bachen ist Rur ein wennig 
frisch Schmaltz darunder vnd zuckher darauf allso haiß vfm 
disch gebenn 


*Custard, roasted* (Nr. 58) [cooking recipe] 1 

Geprattne Milch zumachen So nimb ayr die schlag fast 
durcheinander thu saffran drein Thu es in ein hafen Setz in ein 
Siedens waßer Inn ein kheßl daß das wasser nicht in den hafen 
gehet laß Sieden biß das gestockht sey darnach Schuet es vf ein 


weiß duech schwenckh das waßer daruon dann Seueds hert wie 
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ein kaeeß dann so Schneids wie ein eiter stoß an ein spieß braths 
auf eim Rost thu wuertz daran vnd begeueß mit schmaltz vnnd 
trags auf etc. 


*Pagan pastry* (Nr. 59) [cooking recipe] $1 

Haidnische Kuchen zu machen Mach ein taig vonn Ayrn auf 
das hertest so du khannst haben machs vnnd woelgß duenne 
Pletter darauß 


[27v] 
Allß ein Pfantzelten bachs im schmaltz dann Nim ein gueten 
wein halb souiel Hoenig durch einander zeuch das bachen 
dadurch wenn du es wilt Anrichten 


[cooking recipe] }1 

Torten Von gruenem Kraudt So Nim gruens khraut Pertram 
ist gueth in allen dorten dann Nimb auch ein wenig breßen 
maieron vnnd was dich guet dunckht hackhs gar Chlein Nimbs 
roests Im Schmaltz reib ein linden Keß darunder der nit starckh 
sey vnd schlag Ayr darunder an daß khraut vnd ein keeß thu 
weinbeerle dran stups daz ist nur die fuehll Nim dann ein Ay 
oder zwey darnach du in groß machen wilth vnnd zerschlags 
gahr whol Nim dann die Pfann thu ein wenig schmaltz drein das 
die Pfanne alle vbernetzt sey mit dem schmaltz Seuch daz 
schmalltz glatt auß vnnd geueß das gekhlopfft Ay in die Pfann 
laß vmb vnd vmb lauffen daß die Pfann Alle mit dem Clopfften 
Ay vberzogen sej dann geueß die 


[2Sr] 
Vorgeschribenne fuell in die Pfann vnd setz auf ein Rost 


darunter schuer ein zimliche glueth thue ein hafendeckh 
darueber mit einer glueth so geths fein auf darf nit zu lanng 
bachen es geth fein auß der Pfann wann du es nur vnden nit 
Anbrinst Gibs warm auf ein blatt etc. 


[cooking recipe] }| 

Ein Torten von vogelspeis Mach ein vogelspeis die laß gar 
druckhen aussiedenn Nimbs dann vnd stoß wol in einem 
moerßer schlag 5 oder 4 Air dran thu ein linds zerlassens 
schmaltz daran eineß halben ay groß Nim weinbeer erlich 
zuckher darunder vnd vberzeuch auch ein Pfannen mit einen 
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klopfften Ay wie vorsteet vnd bachs gleich wie ein anders gar 
khueel thu es dann auf ein Plat Saee Connfect darauf magsts 
wholl mit Eybeln besteckhen gibs warm 


[28v] 
*Tart, with eggs and cream* (Nr. 62) [cooking recipe] $| 


Pasteten Von Airn So mach ein hohen Pastetten wie es vorn 
gesetzt vnd Scheueß in ein Pachofen laß nur so lanng biß er 
erherttet vnd nit lawe sej Nimb dann nur etwa auf ein disch 6 
Ayr vnnd zerschlags geuß souil Raum Alß der Ayr Nim ein 
loeffeluol gutes Semmel mehl vil zuckher vnnd weinbeerle vnnd 
geuß in die vberbachnen Pastetten scheuß wider in ofen so geth 
es hoch auf wirt huebsch rogl darauf laß nit zu lanng bachen gibß 
warm ist ein huebsch essen gibß vf ein Platt zuckher darauff 


*Egg white custard with cream* (Nr. 63) [cooking recipe] 
6 


Ein Ayrmus zumachen So Nimbs Clar von x Ayrn zwiers oder 


ruers rein ab Nim ein Sueesen milchraumb laß den Inn einer 
schoenen Pfannen Sieden vnnd geuß daß Clar vnndern Raumb 
laß nit zulang 


[29r] 
Sieden so wuerdß mueßet Thu ehrlich zuckher drein gibß allso 
warm so mans aber gesteen lesst vf Einer zinen schuessel 
aufgegoßen so hastu ein gesultzte millich daß gibt man zun 
Letzten gern auf denn hochzeiten oder sonnst 


*Flan, eggs and cream Flan, baked* (Nr. 64) [cooking 


recipe] }1 
Schuesselmuesz zu machen So Nim auf ein disch funf ayr 


zerschlags vnnd Nim whol zwier souiel guten sueeßen milch 
raum thu ein zuckher drein saltz zumaßen vnnd Netz Ein 
schueßel mit ainem zerlaßnen schmaltz geuß die kallten Ayr 
vnnd raumb darein Nemb in ein hafen ein waßer Setz die 
schueßel verdeckht vf denn hafen so wuerdt es fein vest wuerdt 
wie ein Sultz so hat es sein genueg vnnd ist ein lindß essenn 

*Flan, baked* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] Man macht daz Schuessel 
mueß auf denn formb Allso Nim Ayr vnnd raum brenn zu maßenn Ein mel 


darein geueß in die schueßel Setz auf ein Trifueß oder rost vnnd thu ein Hafendeckh 
mit 


[29v] 


Einem zimlichen glueethlein darauf so bach es sich fein thu der Schueßel nit zuhaiß 
so es resch wirt hat es sein genueg 
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*Egg. cake in a pan* (Nr. 65) [cooking recipe] }f 
Auffgangens Reindl Machs also Nim viii ayr vnd vil mer alß 
der Ayr gueten raumb Saltz ein zimlichs thu ein loeffel vol 
waitzen mehl drein vnd Nim ein Pfann die man oft zum 
schmaltz Praucht die nit leicht ist vnd hitz ein schmaltz drein 
Nim gar viel vnd geueß Air vnnd raum drein setz vf ein rost vnd 
ein hafendeckh mit glueth darauf laß Also bachen so brennt es 
sich vnden vnd oben an So manß anrichten will so thu die 
hafendeckh herab daß es sich von der Pfann schelt das koch 
sturtz dann die Pfan vmb auf ein Schuesel so felt daz Reindl 
herauß thu zuckher darauf gibs Allso vfn disch 


*Flour and egg pudding with milk* (Nr. 66) [cooking 


recipe] 1| 
Ein gehackts Koch zu machen 


[3or] 
So mach ein teig an mit Ayrn welg in fast ab vnd hackh in Chlein 
muest stets mit einem wenigen mehl zusteuben weil du daran 
hackhest Hackh in so Chlein wie ein reißkhoernlin dasselb thu 
ein Außeinander daß vberdruckhnet kochs dann Inn ainer 
Siedenten milch gilbß ob du willdt Seudß biß dickh wirt gibs dar 


*Flour and egg pudding with milk* (Nr. 67) [cooking 


recipe] f| 
Haesume Koch zumachen Nim 3 ayr auf einen disch 


zerschlags ein wenig millich darunder darnach nimb ein mel nit 
zuuil vnd setz ein milch vber Inn einer Pfann das Seuedt vnd 
geueß das aigl dran Rueers steets daß haeßm wirdt Seueds nit 
lanng stost sich sonnst thu ein Trieget oder zuckher darauf ob 
du gehrn willdt etc. 


*Flour and egg pudding with milk* (Nr. 68) [cooking 
recipe] }1 
Ein Traeffets Koch zu machen Mach Ein taigl mit dreyen 


oder vier ayrn an setz ein gueth ringe milich in ein hafen zerlaß 
ein Knollen schmalltz in dj milch so die milch Seueth so geueß 
denn Taig tropfflet 


[30V] 
Inn die milch biß dickhlet wirt thu auch ein zuckher drein wiltu 


es Sueeß haben gibs dran 


*Cake* (Nr. 69) [cooking recipe] Yf 
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Scherbl Koch Allso mach Nim Ayr vnnd gute milch vnnd mehl 
zwiers durcheinander Thu ein schmaltz in ein Pfann geueß ins 
haiß schmaltz hebs vber ein feur biß dickh wirt so Setz dann auf 
ein glueth thu ain hafendeckh mit ainer glueth darauf so Seuedt 
es sich fein raegl so das schmaltz heraus Seuedt so hats gennueg 
gwinth gueth brimbßen gibs in ainer Pfann 


recipe] f| 

Zottenmuesz zu machen So mach gar ein vesten taig an denn 
treib gar duenn Außeinander mit einem waelger vnnd schneydt 
in dann gahr kein zetelt wie ain kraut vnnd straee es Ein weyhl 
außeinander daß fein hoerlet werdt vnnd Kochs in ainer 
schuessel gewelten milch raum Seuedß Allso vnnd zuckhers 
auch man gibts fur ein Krauth oder fur ein mueß etc. 


[31r] 
*Puree, with hard boiled eggs and butter* (Nr. 71) 
[cooking recipe] }1 

Buttermuesz Mach Allso Mach vonn zehen Ayrn ein vogel 
speiß thus in ain Seichte Pfann oder reiterley das fein druckhen 
Außgeseicht dann Nim halb souil sueeßen gueten Puter stos vnd 
thu vogel speiß dartzu treibß durch ein seich Pfann gewirmelt 


auf die hoeech zuckhers gar whol gibs auf die letzt fur ain richt 


Ein Durchtribene Milch zu machen Mach ein gute linde 

vogelspeis Nim ein gute milch die setz vber vnd Nim Ayr souil du 
willdt die Koch gar Chlein ab so die milch thuet allß woellß 

wallen so geueß die Ayr dran Rueers fein Sitlich zusammen laß 

ausseihen vnd treibs durch ain Pfefferpfann fein Außkherbelt 

Nim dan gar ain guete milch die whol zuckhert geuß in das 

durchtribene Ayerschoetl gibß kalt fur ein Nachtessenn etc. 


*Flan* (Nr. 73), [cooking recipe] | 


Ein gesotens Koch zu machen Nim air drey oder vier oder 
funf zwirs gar whol nimb 


[31V] 
Ein wenig millich darunder ain zuckher erlich weinbeer 
Schmaltz ein vberlaussurten hafen geuß die Clopfften Ayr daran 
verbinds mit ainem rainen dueechlin setz in siedens wasser laß 
sieden so wirts fein als zu ainem stockhl rabl schawe oft dartzu 
richts am ersten so das ay zerschlagen ist schlags durch ein Sib 
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Kumbt der vogl daruon man haist das essen ein durchschlegl 
kindtbetterin mueß man fur denn milchraum ein flaisch Suplen 
oder arbeiß bruee Nemen 


*Custard* (Nr. 74) [cooking recipe] |] 

Ein Air gemuesz zu machen Nim ayr alß vil du wilt 
zerschlags fein whol Nim ein wenig schmaltz in ein Pfann geueß 
die glopfften Ayr drein saltz am ersten Ruerß aufein glueetlin ab 
reibs stetts mit ein loefel in der Pfann daß nit zu dickh wirdt daß 
gib in einer Pfannen Ist sein aber viel so richts in einer schuesel 
an stueps 


*Egg cake with bread* (Nr. 75) [cooking recipe] 1 
Ein guts Haertl zu machen 


[32r] 
So Nimb auf ein disch vier oder funf ayr zerschlags zwir souiel 
oder nur ein guete milch saltz schneidt dann gar duenne schnitl 
gar auf das duenst vnnd Clain in die ar vnd milch Nim ain Pfann 
die nicht leicht sey geuß drein Setz vnd schuer ein glueetlein 
vnden vnd oben darauf ein hafendeckhen mit gluet so bacht es 
sich fein hueet sein daß er sich nit Anbrenn so es nun fest ist so 
sturtz vf ein schueßel so ists ein feins reindl thu ein zuckher 
drauf 


Ein Annders Nim ayr milch Semmelschniten wie obsteet Nim 
ain wenig schmaltz in ein Pfann geueß darein vnnd ruerß 
zusammen wie ein gmueß Gibs vf einer schuessel mueß nit zu 
lanng Sieden ist ein guet lindt Eßenn 


*Egg puree with wine and toast* (Nr. 77) [cooking recipe] 
1 

Ein guts Haertl mit wein Nim auf ein disch funf 6 oder 8 Air 
vnd ein maß Sueeßen wein vnnd Cloepfs durch einander salltz 
brockh etlich beet schnitten drein vnd geuß in ain Pfann darin 
ein wenng schmaltz ist setz auf ein gluth 


[32v] 
so wirts fein dickh muest gar whol sieden darnach mags ain 
Kindelbetterin oder Aderlaßer Essen 


recipe] }1 
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Schnee Milch Nim ein sueeßen raum in ein hafen schlag in 
mit einem spritl das faimbt heb denselbigen faim herauß vf ein 
durchschlag oder saubers Reindl so du Nun vil faim hast Nim 
drej oder vir baeet semmelschniten geueß daz Raumble daraus 
saee weinbeer drauf vnd schut dan denn faimb darauf daß er 
hochhaufig sey es zergeth nit wenn es 8 tag steth gibß allso dahr 
wenn man mit dem loefel auf denn faim greift hebt einß nichts 
Ist fur Abentheur ein eßen aber uf die schniten ist es gueth 
muest die millich wol zuckhern 


*Soured milk, sweet* (Nr. 79) [cooking recipe] 1 


Dacken Milch zu machen So nimb ain gute milch die Neu 
gemolckhen sey vnnd Setz daß warm steth vnnd bais mit einer 
baiß damit man Keß einbaist alß groß zu eim virthell milch alß 
ein bon oder darnach die baiß gueth ist so es Nun gesteth so 
mueß mans schon herauß habenn 


[33r] 
mit ainem faim loefel auf ein deckhen die da mit stro gemacht 
Sturtz die deckhen fein zusammen vnd schwaers so sitzt daß 
waßer fein daruon vnd sturtz auf ein blath Nimbß an orten mit 
ainem messer ab das fein eben vnnd viereckhet auf dem blat 
ligt wie ein Letzeltn saee zuckher drauf etc. 


[cooking recipe] }1 

Gesultzte Milch Nim ein sueßen milch raumb woell in in einer 
Pfan geuß in dann in ein schoenen hafen vnd Nimb das Clar 
vonn zehen Ayrn daß zerschlag rain whol vnd geuß Inn die 
Siedent milch vnnd Ruerß gar stetz mueß nit lang sieden wann 
es mueßlet wirt so ruer ein zuckher drein Saltz ein wennig richts 
zusammen auf ein zine schuesell so gesteths von denn dottern 
mach ein Ayrschotten denn thu in ein formb so er Ausseicht thu 
in in die mitte geueß erst die Sulltz daruber 

*Flan as a fish* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Ittem man macht ein 
ayrschotten thu in in form aines fisch steth gar whol magst in mit manndl 


besteckhen vnnd guete sueße millich geuß darahnn Ist ein gueth Essen vf die 
nacht zum Letztenn etc. 


[33v] 
*Flan, with cream* (Nr. 81) [cooking recipe] 


Tauffte Milch Nim ayr souil du wilt zwier souil raumb rueerß 
durch ein haeflen darunder verbind denn hafen Setz in ein 
Siedent waßer so es zuesammen seuedt magstus mit aim loefel 
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Außer heben auf ein schußel gibs warm thu zuckher drauf 


recipe] 11 

Geschniten Flecken von Airn Nim ayr alß vil du wildt 
zerschlags rain vnnd whol allß wann man ein Pfantzellten will 
mahen Nimb dann ein weite Pfann die schmaltz das haiß wirdt 
geueß dann dann die kochten Air darein daß die vberzogen sey 
laß allso erhoerten so schelt es sich fein von der Pfann magsts 
whol vmbkhern so du der Platen etlich hast so schneids Chlein 
Thu es in ein hafen vnnd hackh ein zwifel gar Chlein Roest in 
fein Im schmaltz geus ein essig Inns Pfandl an zwifl Laß lanng 
Im Essig Sieden thus dann an die geschnittenen air vnnd geues 
arbeß bruee fur ein flaischbruee daran gibs stups so wurts fein 
dickh laß ein gute weil sieden gibs dahr allso für ain richt so 
sehens gerad wie ein fleckh An ein freyttag oder sambstag gibst 
fur ain richt 


*Pancake, thick* (Nr. 83) [cooking recipe] 11 


Ein gute Tortten von Airn 


[34r] 

So Nim auf ein tisch 8 Ayr zerschlags gar whol Nimb dan ain 
Sueeßen raumb mer alß vil der ayer denn laß Sieden vnnd 
geueß in vnter die ayr vnnd brenn ain melb im Schmaltz ab 
ongeuehr ain gueten loeffeluohl geueß die ayr vnd denn Raumb 
in ein Pfann darin du daz mel brennst rueers whol 
durcheinander oder zwirles vnd saltz Nim whol ein zuckher 
drein Nimb dann ein Pfann darin ain wenng schmaltz sey hitz 
das die Pfann vberal schmaltzig ist Seuechs schmaltz auser vnd 
vberstup die haiß Schmaltzig Pfann mit gries vnd geuß dann die 
Ayer vnd milch wie obsteeth darein Setz entbor vber ein glueth 
vnd mach ein hafendeckhen haiß vnnd thu ein heisen Aschenn 
drauf vnnd ein glueth vnnd laß also Sietlich bachen So wirts 
vnten vnnd oben Praun vnnd geth Schoen auß der Pfann straee 
ain zuckher drauff 


*Semolina pancake, thick, with cream and raisins* 
(Nr. 84) [cooking recipe] | 
Ein gut Ayrgmuesz oder Torten So Nim ein grieß oder 


mehl vnnd geueß durcheinannder Brennß in Schmaltz whol ein 
Nim ein gries nimb dan Acht air auf ein disch zerschlags rein 
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whol vnd Nimb ein Sueeßen milchraumb darunder vnnd geuß 
an den ein brennten grieß oder mehl Seuets das ein dickh mueß 
wirt 
[34V] 

Nim dann weinbehrlin darein ob du willt Nimb dan ein annder 
Pfann darin ein Schmaltz gehitzt sey darein geus daß 
vorgeschriebenn Koch Setz auf ein zimlichs glueth vnd hitz ain 
hafendeckhen thu es auf die Pfann vnnd leg auch Ein glueetlin 
auf die hafendeckhen so Preundt es sich vnden vnnd oben laß 
also lanngkhsam bachen so du es anrichtest so sturtz die Pfann 
vmb so felts fein heraus zuckhers gibs dar mueß dickh sein 
braitelt so wirts gleich wie ain dickhs schmaltz koch Permaister 
Hannß Schatzmaister dienner 


Das Vierdt buch sagt von Allerlay vischen Wie man 
sie Kochen soll 

[cooking recipe] }| 

Erstlich von Einem Pratnen Capaun Wie der Inn der 
fasten zu machen sey etc. Wer Inn der fasten machen will 
ein bratnen Capaun der Laß ein hueltzern modl graben darin 
zway theil gegen einander ist alß ain Copaun Vormierth So man 
ein taig darein gegen einannder druckht So Nim visch thu die 
grath vnnd Schupen daruon hackh das braedt vndereinannder 


[35r] 
Clain vnnd gewurtz es gar whol denn schlags in denn modl 
darin Seueds bis es beyeinander bleibt darnach braths spickhs 
mit haechten braet 


*Fish roast as roe-deer in lent* (Nr. 86) [cooking recipe] 
11 

Wildtu Machen ein Rechbraten Inn der Fastenn Der nemb 
groß visch welcherley es sey thu die greth vnnd Schuepen 
daruon hackh das braet gar Chlein reib ein Semmelbrot 
darunder vnnd gewuertz gar wol Machs zusammen mit Naßen 
meßern auf einer anricht Auf denn form als ein recht braten legs 
in ein Pfann vnnd er woells steckhs an ein spies Spickhs mit 
gruenen Kreuetlen vnnd haechtenbraet so wirts gleich wie ein 
Rechbrattenn etc. 
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Ein Weise Sultz von Vischen zu machen Vonn erst nimb 
ein Visch ain haechten oder was fur ain visch ist Seueth in ab 
mit wein vnd waßer Saltz in mitt maßen Nim mandlkhern die 
reib in ein scherbenn gahr whol darnach Schlag in mit gueten 
lautern 


[35V] 
wein durch dann leg die visch in ein Pfann zeuch in die haut 
vonerst ab mach die Suppen nit zu dickh das sie fein weiß sey 
thu ein wenig Ingwer stup darunder vnnd zuckhers laß 
einsieden biß gar werden gesoten Seich die Pruee ab Biß ain 
wenig vberschlegt leg dj Stuckh auf ein schuesel Geueß die Pruee 
daran Schoepf daz vberig herab wildu gollt darauf haben oder 
buechstaben das magstu auch darauf machenn etc. 


*Fish pie* (Nr. 88) [cooking recipe] | 

Pastetten Von Vischen Verhen Pasten die mach also saltz baß 
dann die Andern Pasteten mit dem wildtpreth Nim Souil 
Inngwer als Pfeffer ain wennig weinbeer laß ein stunt Bachenn 
Braechßen Pasteten mach auch also oder die Pratuisch oder die 
karpfen die ganntz sein 


Von schwartzen Karpffen Die Pasteten so schneidt in zu 

stuckhen mach ein stuckh nach dem Anndern Ein gewurtzt vnnd 
ein gesalltzenn vnd eingelegt mit derselbigen gewuertz alß die 

Andern visch vorgeschribenn dartzu ain wenig Allerlay gewirtz 


[36r] 
Ein wenng zuckher weinbeerlin lemonj ein wenig visch schmaltz 


auch denn schwaiß vonn den Carpffen Ein wenig mit wein vnnd 
Essig abgeruert Alß mit eim Andern eingossen zudeckht laß 
baechen zwo stunt Alle Pasteten mach auch allso etlich nemen 
fur denn Essig Sueesen wein vnnd fur lemonj zwifel auch 
weinbeerle laß gleich so lanng bachen Alß die Andern 


Ein Pasteten Von gepachnen Haechten Nim gestoßen 
mandeln vnnd gestoßen reis wenn du die hecht bechst so thu die 
greth alle daruon vnnd denn geschelten mandl besonder 
gestoßen auch denn taig darnach leß das brodt vnnd stoß alles 
durcheinander misch mit einem gueten Pfewert milch machs nit 
zu duenn das es dannoch ein gemues sey thu ein loth zuckher 
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dran gilbs saltz zumasen mach ein taig wie zu einer Pastetten thu 
daz vorgeschriben Inn die Pastetten thu es in ein ofen laß 
bachen das nit verbrinn etc. 


[36v] 
*Fish, _boiled* (Nr. 91) [cooking recipe] $f 

Von Haisz gesoten Vischen Der die visch whol vnnd gueth 
will sieden laß die visch nit lanng Abgeschlagen steen Setz ein 
waßer in einer Pfannen oder kessel vber geus guten essig 
drueber Saltz das mueß ain Costen haben so daz waßer Seudt 
schuett die visch mit dem eßig in die Pfann laß frisch Sieden 
darnach die visch seindt darnach dorfens sieden so der faim 
weiß ist vnd sich der grat vom braet lest schelen so habens 


genueg 


*Pike, stuffed with pike* (Nr. 92) [cooking recipe] }f 


Wiltu ain Hechten fuellen Wiltu ein hechten fullen so zeuch 
Im die haut ab biß vf den schwantz zerreis die haut nit vnnd 


zerschlags nit vnd schlag die haut in ein Naß duech darnach loß 
das braet mit ainem meßer vom gradt hackh daz Breth Chlein 
Nimb dartzu ein rochs ay zwiers vnnd schlags vnnd saltz das 
breth wider an dem grath zeuch dann denn 


[37r] 
denn balckh seueberlich drueber biß an denn kopf darnach leg 
in in ain wholgewuertzte brueehe mit wein vnnd Essig biß sein 
genueg hatt 


*Fish,_how to boil* (Nr. 93) [kitchen tip] }f 

Die haechtlin doerfen mer saltzens vnnd siedens Alß die Asch 
vnnd Verhen Es ist auch zu wissen ob ein visch es wehr was 
visch es wher muerlen so Nim ein lebendigen kalch wirfs in ein 
Pfann so es am bestenn seuedt 


*Carp, boiled* (Nr. 94) [cooking recipe] 9 

Karpffen Item der die gueth will Sieden deß gieß denn essig nit 
fruee darein sonnder gleich wann du sie ein wildt legen so Seich 
denn Essig ab denn vischen in die Pfannen so behalltens die 
Schueplen die haubtstueckh leg am ersten drein vnnd laß 
Sieden darnach leg dann die dickhsten stuckh ein vnd laß 
Sieden biß der faim roth wirt Seichs ab kher die Pfann vmb Auf 
ein schons rupfens duech so werdens fein truckhen laß das haiß 
auf denn disch kommen etc. 
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[37v] 
*Grayling, how to cook* (Nr. 95) [kitchen tip] }f 

Die Aschen bedoerffen fleißig Siedens sie werden gern weich so 
ist gueth das man wein Sueeß waser in die Pfann nemb oder 
doch halb wein vnnd halb waßer es thuts wol ein schlechter 


wein 


*Fish,_how to boil* (Nr. 96) [kitchen tip] | 
An die visch geuß gueten essig dran vnd saltz so werdens 
hubsch hert leg auch die kurtzen stuckh am ersten ein nur ein 


guts roesch feur darunder 


*"Cappen", boiled* (Nr. 97) [cooking recipe] | 


Die Kappenn Nim die Cappen geus denn essig druber daß sie 
sich ganntz ab schlagen im essig saltz Schits allso in daß Siedent 
waßer so sie sich bej den kropfen auf thun oder der ruckhen hert 
wirt so haben sie sein gnueg etc. 


*Minnow, boiled* (Nr. 98) [cooking recipe] $4 

Pfrillenn Die Pfrillen mueß man zu maßen saltzen vnd auch 
denn essig bey zeit daran gießen man darf nicht lanng Sieden 
etlich eßens gern also wenn die Pfrillen gesoten sein so richts 
auf ein zinere schueßl 


[38r] 
oder blatt an Nim ain weineßig laß in wallen geueß vber die 
gesottnen Pfrillen und thu Ingwer stup drauf vnnd brenn ain 
schmaltz drauf etc. 


*Fish,_how to boil* (Nr. 99) [kitchen tip] 9 

Es ist zuwißen wer die fisch whol will sieden so du es gar 
an die stadt gesoten hast vnnd daß Abgesigen sein siech das du 
ein guten drunnckh Essig laßest wallen geueß an die gesotten 
visch laß darein ein suedt thun Seichs flux ab so werdens hert etc. 


*Minnow, stewed in wine and butter* (Nr. 100) 
[cooking recipe] }1 

Pfrillen Im Buter Nim die Pfrillen vnnd saltz nit zuuil vnnd 
ein maßl wein zu einem Maßl Pfrillen in ein Pfannen vnd thu 
butter in wein alß gros als Ein hennenay vnd laß sieden vnd 
schuet die Pfrillen hinein nit zu lang vnnd gibs etc. 


Gruenndl Seuedß whol geueß auch denn Eßig dran daß sie sich 
abschlagen so werden sie fein Plawe 
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[38v] 
recipe] }1 

Rutten Ist ain Visch Denn mueß man In einer Pfannen in ain 
waßer legen unnd nit zu fast saltzen vnnd gar wol siedenn so 
druckhne in mit ainem Eßig oder wein ist fast gueth ab so 
werdens nit zehe man mags haiß gesoten geben oder in eim 
gelben Suplin geben 


*Huchen, boiled, in yellow or black sauce* (Nr. 103), 


[cooking recipe] }| 

Huechen Loeß denn grath den gib in einem gelben oder in 
einem schwartzen Suplein wie du hernach wirst hoeren die 
huechen doerffen fast wol siedens beederfenndt auch salltzenns 
etc. 


*Fish,_how to boil* (Nr. 104) [kitchen tip] 
Saembling Schlein Seudt man wie verhen die schlein mueß 


man in ain haiß wasser legen Ehe mans auf thut vnd aus dem 
waßer nemen vnd ein Rupfen duech genummen allso wol 
abtzogen dann so geth ain schedlicher Schleimb herab solche 
schlein doerfen als wol siedens alß ainn Kelberns flaisch ist ein 
schlechter visch zuberaithen 


[39r] 
*Bream,_how to boil* (Nr. 105) [kitchen tip] $| 


Praechsen Seudt man gleich wie die kharpfen 


Schwartze Suppen An die Karpfen zu machenn Ein 
schwartz Suppen an die Karpfen zu machenn Fahe den Thron 
daß ist denn schwais vom visch karpfen huechen dann so Nim 
ein truckhes brotschnitlein Baee es das schwartz wirdt 
zerbrockhls vnnd geuß ein wein dran laß Sieden das waich wirt 
vnnd treibs durch wie ein Pfeffer vnnd machs mit wein ab thue 
waß darein das Sueß wirt Negelstup vonn dem durchtribnen 
schnitl wirts fein dickh Sonnst Nimbt man getriben letzelten 
zwir bachen Aber mit dem schnitl ists zimlicher vnd 
gesuennder solche Supen laß erlich sieden vnd seueth den visch 
Im saltz wie man dan den fisch soll sieden so er gesoten ist so 
klaub die stueckh fein auf ein weite schueßl geueß das sueplen 
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vberal vf die stueckh vnd stups mit Ingber oder zimmetroern 
den thron oder schwais vom visch so du in fahest den muß man 
vorhin in ein wein fahen 


[39V] 
daß gibt denn Suplen die schwaertz So man aber den thron nit 
hat so macht mans schwartz wie oben steth baet ruckhen 
schniten 


*Yellow sauce, for fish* (Nr. 107) [cooking recipe] }f 
Schwartz vnnd gelbe Sueplin An die visch zu machen 
Man seuedt die visch am ersten fein ab Im salltz darnach so 
Seueds ab vnnd seuedß an das Suepll Nimb ein guten wein gilb 
in wohl mit safran gewuertzes ab darnach mans scharpf will 
habenn Nimb naegl nit es macht nur schwartz aber leg dartzu 
Muscatbluee zimetrorn Ingber muscat Ain wenig Pfefferstup 
Seueds Allso alles durcheinander vnnd wenn du die visch 
Abgesigen hast so geueß das Supl dran vnd laß ein wal in dem 
Sueplein thun so fahen die fisch daß gewuertz an sich magst mit 
der schwartzen Supen auch Allso thun Aber die Supen wirt 
scherpffer vom saltz alßB wenn du denn fisch nit sieden last Im 
Sueplein 


KT ir 


(Nr. 108) [cooking recipe] 1 
Den Gradt Von Einem Huchen oder sonst ein großen 
fisch einzumachen 


[4or] 
So Nim ain guten wein halb Sueeß hast nit sueeßen wein Nim 
zuckher gilbB gar wol hackh etlich zwifl vnd ein oder zwen 
geschelt oepfel auch gar Chlein wirfs Inn daß gilbt Sueplin laß 
also lanng sieden thu muscatblueet drein guets gewuertz so der 
visch schir An die stadt gesoten ist so laß in auch ein Suedt Im 
Suepl thun etc. 


*Saddle of fish, stewed with lemon, yellow* (Nr. 109), 


[cooking recipe] }| 

Auf ein Andre form Visch Einzumachen wie die koch 
Pflegen zu thun Es sey ain gradt Aschen oder ferhen So Nim 
die stuckh des visch Saltz huepschlisch ein Ist der visch gros so 
must in desto lennger Im saltz laßen ligen darnnach Nimb ein 
Stuckh ains nach dem Andern straif mit dem finger daß maist 
schmaltz daruon legß in ein keßel oder Pfann Nimb dann guten 
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sueeßen wein gleich vngesoten An die fisch gewuertzt gegilbt mit 
sambt gehackhten zwifel laß alles miteinander sieden Ist der 
visch ein huechen so darf er lennger siedens die Asch verhen 
vnnd hechten doerffen nit so lanng Siedens die gelben suplin 
vber die fisch magst wohl 


[40V] 
mit Lemony kochen Seind fast zimlich zu eßen die Lemonj 
zerschneidt vnnd in die Suppen siedenn wann du die visch in 
der Suppen anrichtst so leg die schnite von lemonj vberal 
Ingber auf die stueckh visch Man mag die visch Inn schwartzen 
suppen auch allso kochen daß mans am ersten saltz visch vnd 
bruee alleß miteinander gesoten aber mehr gradt darffs 
gewuertz weins vnnd zuckhers 


*Fish,_boiled in wine and butter* (Nr. 110) [cooking 
recipe] f| 

Visch oder Pfrillen In Buter zu Kochenn Seinds ferhen 
saltz auch ein laß ein kleins im saltz ligen darnach straif auch 
daß saltz daruon Nimb ein Sueeßen butter vnd wein deß butters 
alß ein Ay gilbs gwuertz geueß an die visch vnnd laß die visch 
dabey Siedenn biß sie sein genug haben so richts an mit der 
Suppen daß Petrosillkhraudt ist gar gschmach so man es daran 
seueth 


*Minnow, boiled in wine and butter* (Nr. 111) [cooking 


recipe] }1 
Pfrillen Im Buter 


[4ır] 
Seuedt man auch im wein mit eim butter gegilbt gewuertzt vnnd 
die Pfrillen sprenng am ersten ain mit salltz nit zuuiel vnnd 
schuets in gesotnen wein Laß nit zu lanng sieden Grundeln 
seindt auch Allso gueth Kocht im butter 


*Fish in Polish sauce* (Nr. 112) [cooking recipe] | 

Poellnisches Suepplin Item visch in ainem Poelnischen 
Sueplein zu machen So Nim Petersil wurtzen ain guten thail laß 
ganntz waich sieden Inn eim wein So sie ganntz waich sindt so 
dreibs durch ein Sib mit sambt dem wein mehrs mit ainem 
sueßen wein gilbß Stups laß wider sieden So du Nun denn Visch 
an die stat gesoten hast so geuß die vorgemelt Suppen An denn 
visch laß in an die stat gar sieden in der suppen werden gar fast 
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wholgeschmagkh hat man nit Petersill wurtzen so ist der zwifel 
gueth Schael die zwifelhaup Nims gantz nit zerschniten in ain 
haeffellein geueß ein wein 


[41V] 
daran laß Koch waich sieden dreibs durch wie ein Petersill 


recipe] 11 

Gesultzte Visch zu machen So Nim denn fisch Eß sey hecht 
Asch hecht oder Karpf die schuepen Haben Schuepf sie vnd 
seuedt in saltz wie Annder haiß gesoten visch laß also sieden 
doch nit gar an die stat Also so Seichs dann ab wiltu gern so 
Klaub die visch auf der gesaltznen Pfannen in ein Andre oder 
wasch aus vnd geueß die hernach geschribene Sulltz drein vnd 
laß in der sultzen An der stat sieden Aber dem visch muß man 
dester baß saltz geben dann die Suppen zeuecht an sich etc. 
*Aspic broth for fish aspic* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Die Sultz 
mach Also Nim gueten sueeßen wein ob du in haben magst Rainfal ist seer gueth ein 
halbe mas wer dann gesoten moest mag haben ist vbertreflich guth Nim vf ein disch 


uol drej maß vnd gilbß wol so du es fur gueth leueth machst mueß man denn Safran 
nitsparn 


[42r] 


Nimb haußen Plater vf ein dischuol schir ein quintle So es Kallt wirt am weter oder 
winters zeiten so gesteen die Sueltzen gern man bedarf nit vil haußenblatern Aber 
Im Sommer muest auf ein dischuol Ein halb loth habenn Vorauß die visch die nit 
schuppen haben die doerfen auch viel mer haußenblatter So Nim dan den wein mit 
sambt den haußenblattern vnd Seueds fast wohl daß gwuertz Nim nit von stundan 
drein Erst so du es An wilt gießen Ingberstup ist nit gut machs trieb Sonnder zu 
Chleinen brockhen geschniten die Inngber vnnd allso gesoten Muscatstup 
mußcatblueeth auch geschniten vnd zimmetrorn die saee auf die stueckh vnd so du 
die Anrichtst Nim ein Pfeffer stup auch in die Sultz gibt im die Schoerff ob du willt 
So nun der Visch gesaltzen in der bruee genug hat so seihe die sultz herab vnd Klaub 
die stueckh visch fein auf die weite schussell vnd geueß die Sultz drueber thu erlich 
mandlkhern 


[42v] 


drein vnnd saee weinbeerle drauf wanns gestannden ist sie fallen sonnst gen boden 
setz An ein kueele stadt so besteets huebsch Es ist zu wißen wer die Sultz lauter vnd 
schoen haben will so verseueth ein Prackhl allein Inn der sulltz die sultzen mueß 
man gar gemach versieden Sittlich so du denn visch darin seuedst 


*Fish aspic* (Nr. 114) [cooking recipe] | 
Auff Ein Andere Art vnnd formb Die Sultzuisch wie es die 
Koech Prauchent so nimb denn Visch so es ein geschiebter visch 


ist Schuep in mach in zu stuckhen saltz in ein laß in ein weil Im 
saltz ligen wasch dann die stuckh wider auß so kumbt der 
schleim vnd daß vbrig salltz daruon geueß gueten Sueeßen wein 
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wie vornen steet dran wol mit saffran gegilbt du magst in in ain 
hafen wol sieden so Seuedt sich das faist vnd der faimb fein 
hindan oder in ainer Pfann bey 


[a3r] 

Ainem Kolfeuer nur gar gmaelich daß schoepff dan stets mit 
ainem Kolloeffel ab so es erlich verfaimbt hat so thu dann daß 
gewuertz darein die karpffenn bedoerffen keiner haßenblatter 
nit wenn mans Inn denn sultzen seueth aber zu den Andern 
vischen mueß man dann ein haßenblater nehmen Es ist auch 
gueth daß man weiß arbes seuedt Seindt geschmach biß die 
Suppen fein gschmach sueeß wirdt Solche suppen moechstu 
auch wol vnter die Sulltz nemen nur nit zuuiel daß nit waßerig 
werdt auch die schueepen vonn den fisch binds in ein schoens 
saubers dueechlin laß allso in der sultz sieden die mach auch 
gesten so du die Sultzuisch anrichts wann du es fur gueth leueth 
machst so Nim dan die visch stueckh legs fein vf ein zinnlichte 
schueßl Besaee die stueckh mit groben zimetrornstup vnnd 
mußcatblueeth die hackh Clain vnnd geueß die Sultz drauf oder 
daruber thu erlich mandlkhern darein setz daß kueel hab so 
gestets 


[43v] 
gern solliche Sultz mag man vergulten wie visch stueckh 


*Fish pickled in vinegar, onion and parsley* (Nr. 115), 


[cooking recipe] }1 

Visch Im Kaschandt Die ist man kalt so du visch hast alß 
huechen Barmb Asch hecht Sallmling oder waß fur ein visch ist So 
Nim die gesotenen visch legs vf ein schueßl oder zinen blat so die 
kalt worden so geuß ein eßig auf die stueckh vberal vmbher 
vnnd schneid ein zwifell gar Chlain besaee die stueckh damit 
auch Nim Pettersill krauth vnnd ander guet kreuetl thu es auch 
vf die fisch so werdens huebsch hert Seind fast gut zu essenn 
wann zu zeiten visch vberbleiben denn mag man Also thun oder 
so visch vorhannden wehren die man nicht behalten moecht die 
seueth man schon ab vnnd legts in ein lausurten hafen Alß offt 
ein Legg fisch Alß oft darnach ein Leg gestraeet außgeschniten 
zwifel vnnd Clein geschniten gruenß kraut kanstu es haben 
vnnd geueß denn eßig darauf solliche 


[aar] 
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Visch laßenn sich acht oder zehen tag behalltenn werden 
huebsch hert vnnd lustig zu eßenn magst Imer zu daruon 
nemen die vbrigen Im kaschnat behalten 


recipe] }1 

Kalt Haechten man Also macht Thu denn hecht am ruckhen 
auf saltz in ein daß er ein weil im saltz lig leg in darnach vf ein 
rost ain gmacht kol darunder nur nit zuheiß begeueß in mit 
ainem schmaltz daß er fein Liechtbraun sey daß er sich nit 
besaenng darnach seihe daß Schmaltz von dem visch vnd Nim 
ein sauren wein wie man vber dem tisch drinckht vnnd alß vil 
zum Hechten der ein Pundt hat bej ainem maeßl deß Suplen 
mueß nit viel daran sein vnnd Nim ein loeffeluol Ingberstup 
mußcat ob man gern will laß also An dem visch einsieden daß 
der wein wol dran gesoten 


[4av] 
sey so werdens gar gueth kein Pfefferstup nimb nit etc. 


*Pike with bacon, sour* (Nr. 117) [cooking recipe] | 

Die Haechten mit dem speckh Machs allso Seuedt die 
hachten an die stat vnnd Nim Chlein gewurfelt speckh laß in 
khueel aus in ainer Pfannen auf eim glueetlin vnd nimb wein 
vnd eßig vnder einander den Außgelaßnen speckh Seich auch 
daran thu Ingberstup darein Laß wol sieden vnd so du denn 
visch anrichst so mach denn speckh haiß vnnd brenn in mit 
sambt denn Proekhlen auf denn hechtenn so ist es beraith 


*Fish sausage and fish balls Sausage of fish blood and 
liver* (Nr. 118) [cooking recipe] 


Knoedl Auch wuerst Von Vischen Nim ein braedt eines 
visch hackh es gar khlein Nim dann ein frisch ay oder zwej 
darnach daß braedt ist schlags darein rueers ab nit zu duen thu 
weinberl drein und zwirles ab mit guten linden gewuertz vnd so 
du ein großen visch Aufthust alß huechenn 


La5r] 
oder sonnst groß visch so wasch dann schoen aus vnnd thu deß 
gehackhtenn braets drein verschopfs es thuts gar ein wenng 
braets in ain wurst binds schon an beeden orten Das der darm 
nit zurißen sey Nim dann ain lautere Arbeßbruee leg die wuerst 
drein laß wol vbersieden die Knodl vonn dießem braet leg auch 
zu der wuerst oder besonnder So sie ein weil gesoten haben in 
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der Arbespruee Also mach darein ein gelbß Suepel wie mans an 
die visch macht vnd laß die wuerst vnd die khnoedl gar duen 
absieden wie dj visch es sey der graeth oder Sunst ein visch in 
Suppenn kocht so Nim dan vnnd schneydt die wuerst zu 
scheiben vnd legs zu denn eingemachten vischen deßgleichen 
auch die knoedl legs auch ganntz dartzu ist ein hoflich essen 

*Sausage of fish blood and liver* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Item die 


koche fahen denn schwaiß vom visch vnnd hackhen ein braet glein ein Ay darmit 
hackh auch 


[45V] 


die Leber vnder daß braedt gewuertz fast wohl vnnd saltz ab vnd schopfs in darm 
vnnd leg es gleich an die statt mit dem visch in die Suppen das Alles miteinander 
siedt darnach zu scheibenn geschniten vnnd Außen vmbher gelegt es sey Im Suplen 
oder der sultzn Inn sultzen mag mans auch vergulden Legs erlich an denn ranntft in 
der schueßl So sicht man das die Suppen drueber geth etc. 


Auff ein Andre weyss wurst zu machenn So hackh daß 
brat glein Nim ein schmolen oder einer Semmel hackhs auch 
darunder aber nit halbeg souil Allß deß braets so es schier 
gehackht ist so Nimb schoen erkhlaubt weinbeer hackh auch 
darunder gewuertz ab mit zimmetroern Muscatblueet saltz 
zumaßen Nimb dann kleine spießlein etwan einer daumbeln 


[46r] 

lanng vnnd Netz die henndt in eim schon laween waßer vnnd 
machs an ein spießla Immaßen wie ain wuerst nit zu lanng dann 
es bleibt nit legs mit bayden orten zu einer zimlichen wiermb 
am spießlin gegen einer glueth draee es Immer vmb So es nun 
hert wurt so legs mit eim spießl auf ein Praetl greif mit der eine 
handt darauf mit der Andern zeuechs spießl an dich so bleibt 
das wuerstlein ligen beuegs dan einer wuerst gleich vnd 
vberseueds mit Arbes bruee wie vorsteth darnach legs in Suepl 
Setz an die stat zustuerze Legs zu andern eingemachten vischen 
in ein schwartz dickhs Suepl du magst auch geben wie ein 
Pfefferlein gewuertzt etc. 


*Fish roast, larded with egg white* (Nr. 120) [cooking 
recipe] }1 

Ein gespickten Praten mach Also Vonn vischenn Nim 
vnnd schuep ein visch vnnd schneidt daz bradt herab so man ist 
du machst also roch Nim dan vnnd 


[a6v] 
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Schneidt denn gradt da das Annder Anhanngt loeß das braet gar 
daruon Nim dann die zwej bret vnnd hackhs durch einander 
Nim saffran vnnd stup vnnd ain wenig ein geribne Semmel vnd 
zwej Ayr darunder zu einer schißl das vest vnnd starckh sey Nim 
das gebrat vnd mach daraus ein gebraten daß er dier gefall vnd 
laß ab denn bretl fallen in ein siedens waßer oder zumal in ein 
Arbespruee daß raumb hab in der Pfannen so er wol gesoten So 
stoß in an ein spieß vnd bestreich in mit roten Ayrdotern an 
dem spieß gegen dem feur vnnd Nim ein weiß hert Aj schneidt 
es nach der lenng alß die speckhlin vnnd spickh denn Pratenn 


recipe] }1 

Der ein gefuellten Visch machen will Der Nem ein visch 
dem die haut abgezogen ist wol eines zwerchen fingers lanng 
von dem 


[47r] 
schwanntz das nichts daraus khum vnnd schael daz braet 
schoen ledigs vonn dem grath laß wol sieden hackh die lebern 
vnd brats mit gewurtz vnnd weinberl Nim deß brats Ie ein wenig 
schlags vmb den gradt zeuch dann die haut darueber wann der 
grath gefuelt mach dan Chleine zweckhlein leg es auf ein rost 
vnd denn visch darauf Laß in fein langsam braten so ist es 
bereith 


*Fish puree* (Nr. 122) [cooking recipe] | 


Ein gmuesz von Vischen Der Nim das Ingewaidt heraus 
vnnd rainnig das hackhs wol thu die gall daruon Nim das brat der 
visch Seueds ab vnd seichs Alß dann schon ab Stoß die visch gar 
wol mit mandlmilch vnnd mit weißen brot gewaichet mit oder 
in ein mandllmilch dreib es durch mit ainem gesotnen reiß thu 
in ein Pfanne laß erhitzen rueers wholl vnnd vbersalltz nit ist es 
zu dickh so rueer mehr 


[a7vl 
Manndelmilch drein thu erlich zuckher drein etc. 


*Fish roast as roe-deer* (Nr. 123) [cooking recipe] Y| 


Ein Rechtbraten In der Fasten zu machenn So Nim 
vischbreth Souil du wilt die gros sein thu dann gradt vnd 
schuepen daruon hackh daß breth daruon gar Chlein reib ein 
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Semmell darunder mach es zusammen mit einem naßen meßer 
auf einer anricht in der gestallt alß ein Rechbratenn stoß an ein 
spieß so ist er beraith 


Ein Pasteten zu machen Vonn Bachen hechten mandl 
Mandl vnnd gestoßen reiß wann du denn hechten baechst so leg 
in auf ein anricht vnd thu denn grat allen daruon die 
gescheltenn mandlkhern stoß besonder wann er Nun gestoßen 
ist stoß es alles durch einander denn 


[48r] 
hechtenn vnnd reis vnd mandl Nim fur ein Pfenng millich vnnd 


machs damit ab machs nit zu duen das es dannoch len sej alß 
ein mueß thu erlich zuckher drein mach es gelb saltz zu maßen 
mach ein daig von einem ruckhen beuetelmel Brenn den ab mit 
haißen waßer woll in whol das er hert wirt vnnd machs hoch wie 
zu ainner Pasteten gehort thu die obgeschribene fuell darein thu 
es in ein oefellein laß bachen hastu nit ein ofen So ists in einer 
Pasteten Pfann auch gueth schau eben das es nit verbrin so ist es 
gueth 


*Flatcake with fish in lent* (Nr. 125) [cooking recipe] }f 


Ein Bachens Inn der fasten Nim vnnd hackh rogen stos in 
aim moerser Nim leber vonn vischen Nim auch deß schmaltz 
vonn denn vischen vnnd klein weinberl vnd hackh das 
durcheinannder vnd mach ein blat dartzu von 


[48v] 
ainem taig schlag das geheckh drauf bachs nur in ainer Pfann 


trags warm fur 


*Fish puree* (Nr. 126) [cooking recipe] | 

Ein gestosens von Vischen Der Nim visch vnnd braet aesch 
sein vast guet dartzu So sie gebrennt sein so thu es in ein 
moerser mit graet vnnd haut stoß mit baeeter semel schnitten 
treibs durch mit einer Arbes bruee nit zuuiell Sonnder mit eim 
wein der nit saur ist mer Alß der Arbespruee zuckhers gewuertz 
gibs auf baeete semmel wie ein Ander gestoßens 


Hausen Kocht man auf villerlej weiß seind sie gesaltzen so soll 
man sie wessern vnnd ein Pfefferlein schwartz drueber machen 
oder in ein gescherb von opffeln gestup vnd mit weinberl vnd 
gilbt So sie aber noch gruen seindt so kocht mans in ein gelben 
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[49r] 
Sueplein zwifel Chlein gehackht so ist es beraith 


*Salted huso, braised* (Nr. 128) [cooking recipe] f| 

Item gesaltzt haußen wie ein bratten seindt gesaltzen So 
Nim ein stuckh weßers genueg Thu es in ein hafen dempfs ab ein 
wennig geueß in wein vnnd waßer roest in in ain schmaltz vnd in 
eim zwifel ab ob du willt thu mußcatbluet dartzu vnnd brenns 
ab das ein feins Sueplein gewinth richts an wie ein dempften 
Prathen 


Pasteten Von Vischen So Nim ein großen visch vnd nicht zu 
groß thu in auf Nim die gall herauß daß Ingewaidt laß darin vnd 
scherpf denn visch gar schon wie man denn Bachuischen thuet 
an denn Seitten soll man den visch auf thun Ist es ein Karpffen 
oder ein schuepenfisch so schuep in salltz fein ein laß ein weil 
darin ligen Darnach besprenng in wol mit eßig vnd stup in 
Innen vnd Außen mit guetem gewuertz etlich naegl stup 
mußcatbluee laß aber ein 


[49v] 
guet weil drinn ligen vnd baisten darnach Nim ein schon 
außtzogens truckhens mehl vnd knith in ain gute weil mit 
ainem heißen waßer das er zech werdt Saltz ein wenig Nim dann 
des taigs vnnd wellg ein weith blat Außeinander Eines halben 
fingers dickh leg den Pastetten visch gleich ganntz auf das blat 
sturtz das ander halbtheil vber den visch vnd wie der visch ist 
also schneidt den Taig vmb vnd vmbher Aber laß nun souil taig 
fuergen Daß du vmb vnd vmb krentzlein magst mit der handt 
darnach Nim ains oder zwej Ayer dotter begeueß ein wennig 
gilbs waßer dran vnd nimb ein benßl vnnd bestreich denn taig 
vmb vnd vmb Scheueß in ein Bachofen laß wol ein Stundt oder 
Annderthalbe darnach der visch ist bachen Nim in dann heraus 
solch Pastetten gehornn kallt zugeben bleibt aine Acht tag gueth 


*Stockfish,_ how to prepare* (Nr. 130) [kitchen tip] Yf 


Stockuisch zu Kochen 


[5or] 
stockhuisch mues man bleuen vnd stueckh machen vnnd die 
stueckh binden mit ainem faden das nit von einander fellt vnd 
waeßern darnach so er ain Nacht vnnd tag geweßert hat so mag 
man kochen 
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*Stockfish, braised in cream and onion* (Nr. 131) 
[cooking recipe] }1 

In Raumb mach in Also Seuedt ain stueckh Stockhuisch so 
lanng man ein Estenn visch Seuedt vnd Nimb in vnnd leg in 
kallts waßer vnd klaub die gradt vnnd das vnsauber daruohnn 
thu in in ain hafen zwifl schneidt rost in Im schmaltz vnd geueß 
ein milch raun daran der Sueeß sey vnd seued in mit dem zwifl 
vnnd geueß An stockhuisch laß Sieden als lanng Alß ein Essen 
visch gilbs vnnd stups thu erlich weinberle darein vnnd richts uf 
baeet schniten Ahn 


*Stockfish, roasted* (Nr. 132) [cooking recipe] $4 
Geroest Stockvisch etc. Kocht man Allso Seued ain stueckh 
zerbrockhs schon vnnd glaubs Nim in Schneidt in vnnd roest in 


Im 


[50v] 
schmaltz vnnd stoß ein kreuetelbeer thus vnder den Stockhuisch 
vnnd thu denn stockhvisch auch zum zwifl Ins schmaltz vnnd 
roest es alles mit einander vnnd Pfeffers richts an gibs zum 
krauth oder sonnst wie du willth 


*Stockfish, boiled in onion* (Nr. 133) [cooking recipe] | 


Auff ain Andre Form Nim ein stueckh geweßert Stockhuisch 
vnd Nim ain waßer vnnd ein schmaltz Seuedß durcheinander 
Nim denn Stockhuisch vnd thu in von einander richt in gleich zu 
AIß ob du in Praten wollst Saltz vnnd Stup in thu weinberle drein 
bind in wider zu vnd leg in in daß waßer vnd schmaltz schneydt 
erlich zwifel dartzu laß allso absteen so ist er gueth gewinth ein 
feins dickhs Sueplin gibß zum krauth 


*Stockfish, stuffed and roasted* (Nr. 134) [cooking 
recipe] 1| 

Braten stockuisch etc. Seindt die schwaentz am besten Nim 
ein geweßerts Schwanntz stuckh vnnd laß nur ein wahl thun 
nicht mer Nim ein schier heraus ehe es vberwal 


[51r] 
vnnd klaub auch die greth daruon vnnd hackh zwifel auch gar 
Chlein roest in khueel im schmaltz vnd ins schwanntzstueckh 
Stup weinbeer etlich fullens mit gestoßen nußkhern oder mit 
gestoßen mandl vnnd bind denn schwantz fein wieder zu Leg 
spaudl auf denn rost leg denn darauf brat Inn kueel Saltz in am 
ersten ehe denn du binndst Nim in dann zwischen zwaien 
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Kacheloefen begeueß mit haißem Schmaltz laß nit zu lanng 
siedenn oder ligen auf dem rost richt in vf einer blatten an 
geueß ein loefeluol heiß schmaltz daran so ist er gueth 


*Freshwater crayfish, boiled* (Nr. 135) [cooking recipe] 
Ih 


Von Krepsen zu Kochen Krebs thu in ein hafen oder in ain 


Pfann werdens ehe sieden vnd geueß wein vnd waßer daran saltz 
vnd Stups mit Pfeffer stup nit zuuiel geus dran warth das nit 
vbergeh so sie Schoen roth werden so haben sie sein genug Sie 
brennen im hafen leichtlich an so mueß man baß acht drauf 
haben vnd werdenn baß geschmackher Im Hafen 


*Fake cheese from freshwater crayfish, sliced* (Nr. 
126) [cooking recipe] | 


[51V] 
[52r] 
[52v] 
Krepsenn Eiterlein zu machen Nim Chleine Krebßen thu 


hinden die schal vonn huellßen darin bleibt die gall vorn am 
schwaentzl Brichs mitel aederlein Nim der krebßen wieuiel du 
willt Stoß allso noch in ainem moerßer gannz zwe ainem khoch 
geueß ein gute ebne milch dran schlags durch thues in ein Pfann 
ruers steets mit ainem Loefel daß nit Anbrinn so gewints 
Toepfel wie ein vogl speis laß fein lanngsam sieden geus Ein 
tropffen eßig dran so gerinth es so heb dann die troepflen fein 
auf ein reiterlein oder auf ein Pfeffer Pfann schwers ein wennig 
so wirt ein schoetl daß Schneid zu stueckhen mach ein gelbs 
Suepl an denn mandl gescherb oder ein Pfefferle daruber ist ein 
gar guet lindt essenn 


*Freshwater crayfish, stuffed with crayfish, roasted* 
(Nr. 137) [cooking recipe] $f 

Gefuellt Krebsen Gefuellt krebßen mach also Seued die 
krebßen So sie gesoten sein so schel sie Nim die hulßen vnd 


scheer hackhs gar khlein Nim auch ein gut 


[53r] 
linds gewuertz ain wennig saltz schlag ein rohe ay dran fuelß 
wieder in dj huelßen oder schal thu ein anders dran das ein thail 
hinsagt der Annder her steckhs Auch an ein hueltzen spieß brats 
auf eim rost etlich Bachens im schmaltz nit lanng Praten oder 
bachen 
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*Freshwater crayfish puree* (Nr. 138) [cooking recipe] | 
Gestosens von Krebsen Seuedt auch die krebßen wie sonst 
schel die gall dauon die Scheer vnnd huelßen behalt zum thail 
das Ander an die schal stos wol in einem moerser Ein beete 
semmel schneydt stos darunder treibs durch mit ainem guten 
sueeßen wein thu ainm zuckher dran zimmetroern Mußcat vnd 
mußcattblueeth Seuds ein weil wie ein gestoßens geueß vber beet 
schniten in die schniten steckht man die großen geschelten 
schaeer vnd die schwaentzle von krebßen leg auch dartzu Ein 
Ander hofligkheit die schaer die großen scholl schon Nim dan 
ein beet brodt daß muest am ersten fein zuerichten mueß ein 
Semmel 


[53v] 
Nemen vnd Außholen daß sturtz auf ein schueßl vnd steckh die 
schaeer darein geueß die Suppen druber 


*Soup with fish* (Nr. 139) [cooking recipe] }f 


Ein suppen mit geschelten Vischenn So Acht vmb gute 
lautere Arbeßbruee die thu in ain saubern hafen vnd nimb 
Petersill wurtz drein Laß sieden biß die wurtzen weich wirt Alß 
dan gewuertz mit gestoßen Pfeffer vnd ganntz mußcatblueeth 
thu schmaltz drein vnd nimb dan geschelt visch vnd Seuets in 
der Arbeßbruee biß sie sein gnug haben gilb die bruee ein wenig 
wie die Copaun richts aufs beet brodt an ob man will so mag 
man ain wenig khren mit mandl stoßen vnd auf die Schußel der 
visch thun wie auf ein digenfleisch etc. 


Die Karpffen so mans selhen will So schuep in vnd saltz in 
ein laß in Im saltz ligen dann so wasch in auß schneid in zu 
stuckhen vnnd Nimb ein große nadl mit ein spabat faß die 
stuckh 


[54r] 
an allweg einer hanndt breith von einander hengs Allso auf so 
truckhets im rauch ab so werdens fast gueth 


*Huchen, how to smoke* (Nr. 141) [household recipe] 1 
Huechen selg auch dermaßen Zerschuchs wie oben steet 
aber nit schueepen ferhen vnnd salmling seindt auch gueth 


geselcht 


Das Fuenfft Buch sagt Wie man Flaisch wiltbreth 
hoenner Capaun vnnd vonn schweinen Kochen sol 
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Erstlich Von Flaisch Crapffen Krapffen zu machen so Nim 
die flugl vonn Capaunen die whol gesoten sein vnd steckh die 
mit Petersill vnnd bießen wurtzen Ainß souil Alß deß Anndern 


vnnd Nimb ein 


[54v] 
guten kheß ein wenig geriben brot Sechs Air Ein wenig weinberl 
Nim zimetrinden Ingber Pfeffer Negelein souil dir liebt vnd ein 
loeffeluol Schmaltz misch es durcheinander mach ein Subtils 
teigl seued es in der Capaunen Suppen vnnd vber die khnoepl 
guten khaeß vnnd schmalz 


*Capon pie* (Nr. 143), [cooking recipe] {1 

Pasteten Von Capaunen Wann die Pasteten vom tag 
gemacht ist daß mueß vonn waitzenmehl vnd mit faisten 
Suppen oder waßer vnd schmaltz durcheinander versoten 
gemacht worden So Nimb ein Capaun vnd zerbrich Im dj glider 
vnnd besteckh in mit 6 oder 7 herten Ayern Nim Nun die herten 
dotter vnd in ein Iedenn dotter ein naegl gesteckht vnd wenn 
der Capaun in dj Pasteten gelegn ist denn kragen vnd magen 
Auf die seitten vnd die dotter vonn airn auch damit 


[55r] 
gesaltzen Nim zwebßen oder weinberl hastu sie aber nit so nimb 
Lemonj zu scheiblen geschniten vnnd ein speckh zu duennen 
schniten 6 oder 8 Ayr vnd ein gut frisch schmaltz Nim souil 
darnach der Capaun faist ist darnach mach von taig ein blat 
damit deckh die Pasteten zu vnd laß in bachen zwo stundt Ist 
ehr elltter Allss ein Iahr So muß ehr drey Stund bachen Wenn 
ehr Inn denn offen Kumbtt So bestreichs mit Ayern die 
geschlagen seind darnach Schau eben Auff wenn er Aufgehett so 
deckhs oben mit einem Papier zu das nit Auf denn hertt kumb 
thue denn ofen zu Wenn er zwo stund bache so geueß ein wein 
darein Auf ein halbs Maessel den so laß gahr Auß bachen gibs 
warmb Auf den tisch Es ist fast guet So du die Pastetten wilt 
anrichtten So Nim ein Ayerdotter oder zwen schlags ein vnd 
geueß darundter ein essig Laß erwarmen 


[55V] 
vnd geueß in Suppen die Ann der Pasteten ist so wirdts fein 
saurlet Per meister hannß schatzen meister Koch 
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Haiß willdt Prett Pastetten Von hierschen Rehen Wenn 
die Pastetten gemachtt ist Von Rueckhen mehl so Nimb das 
wilprett vnnd vberbrenns schneit zween schnit darein wasch 
Auss drej oder vier wassern vnnd Nim ein neueß oxen fleisch 
das hackh gahr Clein ein wenig speckh darrundter Vnnd ein 
hannd voll Mayeron gesalltzen vnnd gewuertzt Inngwer Pfeffer 
vndt Anndter gewuertz durcheinannder Netz ein wenig mitt 
essig Schau das Kein bein an der Pastetten irtt magst auch wol 
lemonj darzu nehmen vnnd laß drej stund bachen gibs Warmb 
etc. 


*Mutton haunch, how to prepare* (Nr. 145) [kitchen tip] 


I‘) 
Ein hindtere Schulldtern Schulthern von einem Kastraun 
die mach wie das willtprett vnnd nit Anndters etc. 


[56r] 
Lung braten mach auch allso vnnd Nimb denn Kherrenn 
dauonn darf in aber nit Auf schneiden 


*Young .chicken pie Pigeon pie Egret pie Fieldfare pie 


Jung hueenner Pastetten Wenn die Pastetten gemachtt ist 
so nimb die hueenner schau das sie schoen Auß gemacht ist so 
brich in die glider wie denn Khapaunernn leg auch drein drey 
oder vier darnach die Pastetten gross ist salltz Am ersten vnd 
gwuertz mit Inngwer ein guetten theil sonst mit Keinem Ist es 
Im Sommer So Nimb weinbeerl vndt Speckh wie Auf die 
Khopaun vnnd ein frischen butter oder schmalltz So meeßlich 
darein vnnd mach auch ein deckh drauff wie vorsteet zum 
Kopaunen Vnd bestreich in Auch mit Ayern Lass zwo stund 
bachen 

*Pigeon pie* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] von Taubenn Jung dauben 


mach auch allso allerding Auch wilte huener doch daz mans spickh als woll mans 
braden 


[56v] 


*Egret pie* (Subrecipe Nr. 2) [cooking recipe] Von Raigernn Die Raiger 
mach auch allso laß Nuhr brathenn darnach ehr Alltt ist etc. 


*Fieldfare pie* (Subrecipe Nr. 3) [cooking recipe] Von Krammets Voegelln 
Die Kramets voegl Auch also Laßs nuhr ein stundt bachenn 


*Wild duck pie* (Subrecipe Nr. 4) [cooking recipe] Von Ant Voegellnn 
Mach Auch allso du magst In die selbigen wol zwifel nehmen vnnd seind all guett 
Khallt Im essen 
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Wenn du willtt haben die vier Pastetten die hieuor geschriben 
seindt so thue oben an der Passtetten ein Loch Auf geueß die 
bruee auß vnnd blaß die faist dauon geueß die lautter bruee 
wider drein vnndt laß allso Khallt werdtenn 


Kaelbern Pastetten Wenn die Pastetten gemacht ist von 
weitzen mehl so nimb das tiech breth vom hindern Pieg 
vberbrens 


[57r] 
thue die haut daruon hacks gar Clein vnnd Nimb halb Souuil 
feiste alls des fleisch ist vnndter ein annder Clein gehackhtt 
Salltz vnndt gewuertzs ein wenig mit Saffran ein wenig mit essig 
besprenngt ob du willtt geueß ein wenig fleischbruee darann ein 
wenig weinbeer du magst Auch Ayerdotter die besteckht seind 
darein nemen Wenns Allso gefuelltt Laß ein halbe stund bachen 
*Mutton pie* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] Khastraunn Von 


Khastraunen fleisch machs Auch Allso nimb zwifel darzu laß ein wenig lennger 
bachen 


Khalltt Wildt prett Pastetten Nimb das wiltbredt Wenn es 
verfeimbt ist nach der lenng gespickht das der Speck erlich 
hinein ins wildprett Komb Salltz vnd gwuertz zwier so vil alls 
mit pfeffer alls denn Nimb Imber temperiers durchein annder 
vnd wolgewuertzt also drucken in taig gelegt der taig muß Auch 
von einem Rueckhen meHl sein darf nit Aufdent 


[57V] 
sein Sonndern du must nehmen ein ruecken Außgezogen mehl 
mit einem heissen wasser Abgeknetten starckh gearbeit dann so 
Nimb dess taigs treib in glad Auss in die weid Leg das 
vorgeschriben wildbrett drein vnd stuertz das blatt darueber 
gleich wie man eim Krapffen thuett laß Alßo bachen zwo stund 
es ist auch guett wer gern wil der Nem feist fleisch vnd Spicks 
Allso etc. 


*Mutton pie Young goose pie Goose, entire, coated in 


dough* (Nr. 149) [cooking recipe] $| 


Kastrawen Pastetten Zu Cleinen stuecken gehackhtt vnd 
vberbrens schon auß gewaschen gesalltzt vnnd gwuertzt mit 
Imber darzu weinbeerl oder zwifel Clein gehackhtt ein wenig 
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frischer Butter oder Schmaltz darnach zugedeckhtt laß Auf zwo 
Stund oder mehr bachen etc. 
*Young goose pie* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] Junge Gennsz 


Pastetten hackh sie Clein zu stueckhen vnd Auch gleich Allso eingemacht vnndt 
Auf zwo Stund bachenn 


*Goose, entire, coated in dough* (Subrecipe Nr. 2) [cooking recipe] 
Gennsz Allso eingemachtt also gantz Inn ein Rueckhen taig 


[58r] 


Auch allso gemacht wie die hierschen wilpret Pastetten vnnd So lanng bachenn 


*Tongue pie* (Nr. 150) [cooking recipe] ff 


Ein zung eingemacht Inn Pastetten Wenn die zung 
gesotten ist So scheel die haut dauon schneid sie zu stueckhen 
in der dickh alls ein halber finger vnnd Nim ein Neuee faisten 
Clein gehackht vnnd eingemacht mit Allerley gwuertzt vnd 
spreng die schnittl der Zungen in ein Iedes stueckh der zungen 
steckh ein naegl darnach ein handvoll faisten darauf gesprengt 
zudeckht lass ein Stund bachen die weil sie becht die weil mach 
ein schwartzen pfeffer dran mach den pfeffer Aufs best mit 
gewuertz vnd wein Nimb die Pastetten auß dem ofen schneit sie 
auf Nim das feist draus vnd geueß an den pfeffer laß 
durcheinander sieden in einer pfann Ains oder viermahl 
gebunden den geueß wider in dj pasteten thu die deckh wider 
drueber thus in ofen auf ein 1/2 stundt so ists bereit Ein kuee 
euetter mach auch also 


[58v] 
Hierschen Leebern Nim die vnd bratts schneit das euesser 


herab stoß in einem moerser mit rueckhen broed mit hoennig 
Wein vnd essig reibs durch ein tuch gwuertz vnnd erwehl die 
lebern gibs khallt zu essenn 


*Pig's head spitting flames* (Nr. 152) [cooking recipe] }f 
Schwein Kopff Wildtu machen ein Schweinß Kopff das die 
flamen daraus faren So seuet in gar An die statt darnach leg in 


Auf ein Rost biß er braun wierdt dann schneit in wuerfflet das er 
dennoch ganntz bleib saeee Ihn Aussen mit Imber vberal Nim 
ein flache schuessel vol Brantwein vnd Ingwer drein schuett in 
halber in hallss vnd troepffle das Andter Aussen herumb vnd 
Nim ein duennes brott allß ein Nuß groß mach ein Clein Khugel 
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daraus darein thue ein glueenten Kisling der einer bonen gros 
vnd wenn du in Auf denn tisch wilt geben so Stoss Ims in den 
halls vnd ein Roetten opffel dar fueer 


[59r] 
laß Also fuertragen So mans Angreueffen vndt essen will So 
zuentt ehr sich an vom Brantt wein vnd kueßling vnd fahren die 
flammen herauss gruen vnnd Blawe vnd schmeckht guett lustig 
zu essen 


*Welsh ham, salted* (Nr. 153) [cooking recipe] $4 

Wellsch hamen zu machen Loeß die hamen Auß der hautt 
das nichtts weitter khein Brhaett daran sey schneits salltz ein laß 
drey wochen Ihm Salltz ligen Alls dann hacks Auf lass drey oder 
vier wochen Im Rauch hanngen alls denn werdtens gleich den 
welschen die seuedt man ganntz Iss Acht tag kalltt dauon 


*Pork, how to preserve* (Nr. 154) [household recipe] 1 
Schweinen fleisch frisch vndt Neue zubehallttenn So 
man Seue schlechtt soll man den bachen so er Nun beschnitten 
ist in ein Khueels orth Auf ein tisch auf schnee leegen vnd sae 
schweer drauff ein Spann hoch laß in Also ligen biß er herdt 


[59v] 

vnd khuehrnig wierdt ett wann vber nachtt darnach du dauon 
geschnitten hast vnnd deß dickhsten zu schon viereckheten 
schretlin anderhalben span lang geschnitten vnd in ein lehren 
Kuebel alß offt ein leg gleich zamen gelegt vnd wol gesaltzen 
dem nach geschwerdt mit einem schoenen Pretlein mit Stein 
ligen lassen Biß in die erste Wochen darnach ein Prunn Wasser 
in einer molten saltz darein vnndt mit einem Neueen schoen 
Beesen durcheinander geschlagen biß ganntz zehe wierdt die 
Suppen dran gossen das zween finger drueber gehett darnach 
wider allweg abgeschweerdt Alls offt man mit einem messer ein 
zenntterling herauß Nimbtt das vberlidt soll ein hand hab 
haben wierd sonst milbig 


[household recipe] }1 

Sau Khoepff vndt hamen Schoen eingesalltzen vnd ligen 
lassen Im mertzen darnach gar schoen Auß gewaschen bej 
einem saubern bach schoen Auß geschaben vnd gewaschen das 


[6or] 
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Salltz Allenthalben dauon kombt dar nach schoen Auf gehenckt 
mit schmerln vnd Krametber daerueber gemacht vnd besaehet 
rauchs nit zu fast So werdens Roeeßlett vnnd wolgeschmackh 


*Entire roe-deer haunch, boiled, in a pie* (Nr. 156). 
[cooking recipe] }| 

Wie man die Rehe schlegel beraitthenn soll etc. Nimb 
denn schlegel vberbrenn in In eim Kessell darnach zeuech Im 
die haut ab thue das schedlich daruon Salltz ein vnnd spicks 
erlich hinein In Kolben Stuep ihn darnach ein mit gutem 
gewuertz geueß ein essig drauf laß ein guet weil drin ligenn Nim 
Auch ein Rueckhen taig gleich wie in den vischenn treib ein 
Weitt blatt Auß einannder beueg im denn fues krumb doch das 
ehr auch in taig khumb Nim ein Andern taig deckh glatt 
darueber vnndt nimbs dann vmb vnd vmb ab Khrautzels vnnd 
bestreichs mit einem Pennssel mit gelben dottern oder Saffran 
Scheueß in ein Bachofen als lanng alls ein Pradt schier gibs 
khalltt etc. 


[60v] 
*Game pie* (Nr. 157) [cooking recipe] }f 


Grueens willprett Pastetten Machs Allso Nimb braetigs 
willprett spicks gar schoen gleich ob mans Brathen wol Salltzs in 
ein treib dann ein Pastetten auf von Waitzenmehl gemacht 
gleich Wie zu kuetten oder Annder pastetten gewuertz wol 
sonderlich mit naegeln Zimetroernn leg Muschkatbluee darzu 
magst lemonj oder zitweben darzu brauchen mach ein fein blatt 
darueber vnnd scheueß Also in bachofenn oder in Pastetten 
pfann mueß lanngsam bachen so gewindts ein feins Sueplein 
musts warm geben 


[61ır] 
*Lamb sausage* (Nr. 158) [cooking recipe] | 


Vonn Wueersten Gutt wuerst von lemmern lungenfleisch Die 
wasch oder hacks gar Clein So es schier gar gehackht ist So 
Nimb das netz vom lamb fuer faisten hacks Auch darundter 
schlag Ayer darundter vnd ein wintzigs raumblein thue ein 
wenig Schwaiß darundter gwuertz thue weinberl drein Nim dann 
die darmb vom Lamb oder daz maegl oder dermb duen rindern 
derm fuels drein nur nit wol vnnd seuets vber solches wuerstel 
mach ein gescherb an denn Sueplein oder pfefferl Was mann 
will mann mags einer kindtbetterin geben 
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*Veal sausage* (Nr. 159) [cooking recipe] | 

Wuerst von Khelbern fleisch So Nim ein Pretigs von einem 
diechbratten Kalbfleisch solsts braten vnd nit sieden am erst dj 
wuerst das hackh gar Clein wie zu knoetlein schon ein feiste von 
einem khalb hackh darzu vnd hackh muschcatbluee Auch 
darundter pfefferlein salltz Nim dan des kalbsnetzs so gehets 
Außeinandter 


[61v] 
Nim dan das gehackt braett vnd legs fein lanng Auf das netz 
Aber schneits ab das fein Sinnwel wehr Wie ein wurst windts 
vmb vnd vmb mit einem faden vnd beuegs wie ein wurst Ists ein 
groß netzs so magstu drej wuerst drein machen Nimbs dan in 
ein pfann vnd must Air vnd Milchraum in das gehackht fleisch 
nehmen vnd in das netz thun wie oben stehet Vberbrens nit zu 
lanng darnach brats ein weil wenn das netz sich selbs beuggt So 
es Nun braten ist So leg den faden ab gibs Auf rueeben schneits 
zu scheuebling legs vmb vnd vmb Auf ein schuessel aussen 
vmbbher etc. 


*Beef offal sausage* (Nr. 160) [cooking recipe] ff 


Von Kelbern Rindtern wuerst von lungen vnndt lebern 
Nimb ein lebern von einem Rindt Auch der lungen hackh Iedes 
in sonndterheit gar Clein hackhs dann beede zu samen thues in 
ein mulltter salltzs thue ein Pfeffer stuep darein vndt ein guets 
gerings faists das schneidts 


[62r] 
darin nit zu Clein es verseuedt sich sonnst gahr geueß dan wol 
ein Sueessen millchraumb darein rueers durcheinanndter nimb 
dann die weitten darmb von eim ochssen machs drein nur erlich 
laer bindts An beeden ortten mit einem faden vnnd vberbrens 
Sollch wuerst sein fast guet Auf Krautt oder rueeben seind fein 
lindt Auß einer Kelbern lebern magst Auch wuerst machen mit 
Raumb oder ohne raumb etc. 


*Beef sausage* (Nr. 161) [cooking recipe] }f 

Ein Lungel von Rindtfleisch zumachenn So Nimb das 
Stimpfl das hinden Am molenbraten ist der sonst gahr ein 
muerbs vom tiech ain feiste drein schlag Ayer daran mach in ab 
in der dickhe alls ein Pranter taig magst wol ein raumlein 
darundter nehmen werdten nur desto lindter solches geheckh 
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laß Auch in darm fassen bindts Ann ortten seuets darnach 
schneits gib ein pfeffer drueber wildtu es Aber in darmb so 
schlags ein wie ein knoedt 


[62v] 
Inn ein Siedent wasser musts gros ein schlagen so dus 
Anrichttest So schneit sie von ein Andter ist ein guet essen So 
man nit wildtprett hat gib ein Schwartz oder gelb pfeffer 
darueber du magst in von einem hiersch wildtprett gleich wie 
oben stehet Auch machenn 


Kelbern Fleisch ein zumachen So Nim Auch das dickh 
bretlein von eim kalb oder von eim Iungen schaf vnd schneit 
duenne blettlein mit einem messer herab eines fingers lanng 
zwej breth vnd zerschlags mit dem messer ruckh Nim dann ein 
zimlich schmalltzs in die pfann laß heiß werden schuett das 
backht fleisch darein laß lanng Ihm schmaltz Roesten So es ein 
guete Weil geroest hatt so geueß ein drunckh essig darahn vnd 
ein fleisch Sueplin ist die fleisch Supen gesalltzen So thue ein 
Weng darein in die pfann salltz es wirdt sonst gar leicht 


[63r] 
versalltzen ehe du daran geuest So Nimb wol ein Negel stupp So 
wierdts schwartzs laß Allso lanng Sieden biß lind wierdt es 
gewindt ein feines dickhs Suepplein gib es Also Auf einer platten 
fuer ist guett 


163) [cooking recipe] 1 

Presolln zu machen So laß dir von einem ochssen ein 
stueckh abher schlagen vom hindern Pueg das mann glatt 
schneit einer Spannen lanng messerruckhen dickh vnt wenn 
mans essen will so baiß denn selbign tag vor ein in ein wenig 
Salltz thue ein Coriander Anis fein drauf So mans essen will so 
leg in Auf ein Rost laß vberbratten das Braun wierd dann so 
thues in ein pfann geueß die heiß bruee daran Auch Souuil 
fleischbruee laß so lang sieden das nur ein wenig ein Sueplein 
darahn sey Stueps auch gibs Allso Auf einem blatt 


*Pork escalope, roasted* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] ab einem 
[63v] 


schweinen fleisch schneit Auch etzlich magere stueckel Saltz ein legs Auf ein Rost 


Stueps mit einem Schmalltzs gibs Allso darzu ein Kraut oder Sonst 
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*Tongue, in a beet brine* (Nr. 164) [household recipe] 91 


Einbaist zungen zumachen So Nim ein zung Schneit denn 
trosch vnndt das fleisch dauon vnd schlags wider ein Banckh 
oder Stein das weich wierdt darnach Nimb Roth rueben die 
wasch schoen vnd laß sieden Das weich werden wie zu einem 
Salath geschnitten vnd Nim ein hafen schneits duen 
scheueblecht Leg eine leg rueben drein vnd ein wenig Anis 
vnndt Coriandter zerstossen Salltz die zungen wol legs drauf 
dann mehr rueeben vnd Anis vnd wenn du der zungen All 
hinein hast gelegt So geueß die Bruee darin du die roten rueben 
gesotten hast daruon khuel es leg ein blettle drauf vnd schwaers 
nider laß Also stehen vier oder Sechs wochen denn so schels gar 
langsamb man muß wol drey wochen schelen dar 


[64r] 
wenn mann sie gehlingen schelt so werdtens schmeckhent Im 
Summer vnnd Ann der Khueel laß stehen die weils in der baiß 
ligen denn so hacks Auf So du den Anis Khochen wildt so 
seuedts gibs in ein gscherbel oder pfefferlein 


*Hollow roast, veal* (Nr. 165) [cooking recipe] 71 

Ain holbrattenn Hackhs kalbfleisch Also hackh das Braeth 
gar Clein thues in ein Moerscher Schlag Ayer dotter drain ein 
wenig schoen mehl gwuertz in dem Moerser ab mit Salltz Stoß 
vnndereinanndter behalltt es dess weiß vnd klopfs Auf halb vnd 
mach ein braidten spiess den bickh Auch Nim das fleisch Auß 
dem Moerser bstreich den spieß mit dem Ayer Clar Netz die 
hend darein schlag das fleisch wol vmb vnd vmb vmb denn 
Spiess gar vol lanng in einer dickh oben drueckh wol mit nasser 
hannd Als lang der brathen ist leg ihn zum feueer dess ersten 


[64v] 
Clein Kholn vnd Sittlich wennd ihn zum feueer darnach Ihe 


lennger Roesch kholn begeueß in mitt Allttem Speckh zerlassen 
oder milch schmaltz du magst auch in das gehackht brath 
Speckh oder Schmalltz nehmen So seuehe es hin wider brats 
schon an vnndterlaß schneit lannge schnitl schneit Inngber 
stuepp darein stich darein mit einem hoeltzel nimb fleisch bruee 
die gilb schoen thue schmaltz daran vnnd hitzs das in einer 
pfann begeueß denn brathen damit so bleibtt ehr linndt 


[cooking recipe] 1 
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Scheffen Schullttern Inn einer gutten Suppen So Nim 
die schullttern von einem schefen vierttel vnd seuets gantz wie 
sonnst ein fleisch so es gesotten ist so legs Auß das Kalltt werdt 
Nim dann PetterSihl krautt schneit es Clein stoß in einem 
Moerscher geueß ein essig dran laß stehen ein halbe stund oder 
ein Stund dann truckh den selben Petrosil Krautt 


[65r] 
schneit es Clein Stoß in einem Moersser geueß ein essig dran laß 
stehen ein halbe Stund oder ein ı Stundt dann truckh 
dennselben Petrosil ausz durch ein schoens tuechl vnd thue in 
in das truckhen Supl Inngwerstuep Pfeffer stuep geueß dann Auf 
die obgeschribene schulltter gibs kalt fuer ein essen 


*Chicken mince, formed like a chicken and boiled 


1 

Ein Eingelegt Hain zu machen So Nim ein henn oder 
Kopaun sej Alltt oder Iung Zerleg ihn leß das bratt von dem 
bamblen rohe hacks gar Clein schlag ein Rohes Ay daran rueers 
mit einem loeffel ab hast weinberl thus darein stueps mit gutem 
lindem gewuertz gilbs vnd beschlags ein Iedes glidlein an der 
henn mit dem gehackhtem vnd legs Also in ein henn oder 
fleisch Sup laß sieden biß sein gnug ist Solches essen ist gut den 
kindtbetterin oder Aderlassern gahr guett Item mann mag zu 
zeiten wol ein Kalbfleisch vnder hackhn 


[65V] 
wierdt lindt dauon ein feisten must Auch vnderhacken man 


nimbt ein gahr wintzig raumbs auch zu zeiten darundter wens 
nit die kindtbetterin essen 
*Capon or chicken "khurdtlen"* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] Ittem 


man mag wol khurdtlen auch allso machen von hennen oder Koppauner fleisch 
aber nur Rohe hackh das braett wens gesotten ist wierdts sper 


*Chicken boiled in liver sauce* (Nr. 168) [cooking recipe] 
1 

Iunge hueenner dempffen einzudempfen So bereitt die 
hueenner schoen vnd sauber thu es in ein Hafen geueß wein vnd 
fleisch Suppen darahnn saltz zumasen gilbs stueps nit zuuil die 
Supen mach daran Wildu das Sipl dickh haben So Nimb zwo 
behte Semmel schnitten legs zu denn Siedenten hueennern Stoß 
das weich werdten so Klaub die gesotten schnitten vnd die 
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leberlein Stoß vnnd dreibs durch gewuertz ab geueß wider Inn 
die huenner laß Ann die Statt sieden lemonj seindt gar guett zu 
scheueben geschnitten vnd bej dem hueenlein gesotten 


[66r] 
so mans Anricht fein Auf die hueenlein gelegtt wiltu es aber 
Abseihen So geueß ain wenig wein vnd Stuep darein vnd ein 
schmeltzel gewuertz thue Muschceatbluee darzu stoß allso steennt 
Auf ein glueetel schawe eben darzu das nit zu weich werdten gibs 
dar Wildtu es Sueeß haben So thue ein zuckher oder Triet darzu 


*Green herb sauce for chicken* (Nr. 169) [cooking 


recipe] f{ 
Gruens Suppel macht man Auch zu zeitten an die 


Hueenner Nimb Bertram Mayeron Pettersill hackh Clein geueß 
ein gueten wein daran zwiers durcheinandter zuckers stupfel 
geueß vnndter die Supen darin die hueenner gesotten mueß nit 
weitter sieden Im grueenen Sueplein es verleuert Sonst die 
grueenn 


*Chicken, stuffed and stewed* (Nr. 170) [cooking recipe] 


1 
Gefuelltte Hueenner So vnndtergreueff die huenner loeß die 
haut zerreiß nit Nim denn leber vnd maegl hacks gar Clein schlag 


[66v] 
ein Ay dran gilbs wildtu gern mach ein grueens Kreuettl oder 


weinberl in die fuell Nim Stuepp vnd geuess das heiß in das hain 
vndt bindts zu vndt dempfs allso aber zu dem Praten muest die 
fuell in ein pfenndel einrueerenn schlags wider in ein Ay thue es 
in das hueendtl brats Allso ab 


*Deer offal puree* (Nr. 171) [cooking recipe] | 

Ittem wildu hierschen lungen braten machen Nim die 
Niern vnd schlags draetlet wasch Sauber Nimb dann denn 
schweis Reib letzelten drein treibs durch ein duech thue esin ein 
hafen Wein vnd essig darein will der schweiss nit gern durch 
geueß Wein oder fleisch bruee darahn Reib ein letzelten vnndter 
denn Schweiss durch Lass stehen schneit denn Nieren vnnd 
Loeß das fleisch Wierfflet thue es darein vnnd Lass Sieden 


machs mit gewuertzs vnnd salltzs ab 


[67r] 
*Roe-deer puree* (Nr. 172) [cooking recipe] 1 
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Rechmues machtt man allso Nimb die bain auß denn 
schultern brats denn so es muerb ist Wasch Auß einem warmen 
Wein thue in in denn Schweiss vnnd geriben letzelten streichs 
durch ein duech schneit das fleisch wuerflet thue es dann durch 
ein durchganng in ein hafen wenns schier gesotten ist so machs 
allso mit gwuertz oder Reib Letzelten drein 


*Meat pastry* (Nr. 173) [cooking recipe] 1 


Kueechel von willttprett oder anndterm Fleisch 
Hueenner oder voegel die Seuedt verscheuembs Nimb Nuhr das 
braeth hacks Clein gewuertz schlag Ayer darein das es sich 
Khuechlen lass baches braun gibs in eim pfeffer oder gescherb 
oder Sueplein 


*Poultry meatballs* (Nr. 174) [cooking recipe] 1 

Knoedel von hennen fleisch oder Voegelbraett So Nimb 

das braett das gesotten es sej von hennen Khappaunen nuhr das 

weiß braett sol man nemen von Voegeln Nim nur das braett thue 
die bein besonder 


[67v] 
Inn ein schuessel hackh das braeth Clein schlag Ayer darundter 
gwuertz vnd Salltz Nimb dann die Bruee es sej von hennen oder 
die Bruee von Voegeln schlage das gehackht braedt Khnodlein 
weiß ein gibs dann zu essen 


[cooking recipe] }| 

Ein Essen von Khoppaunen Nim ein Koppaun vberbruee 
ihn vnnd salltz in steckh in An ein Spiess brath ihn Nim dann ein 
halbpfunt Mandelkern stoß sie auch mach ein dicke milch 
darauss Nim den Koppaun laß daz braett gahr dauon thun Das 
die haut nit dabej sej zerreiß das braett gar Clein nit zu lanng 
Nim ein Reißmehl thue es vnnder das braetth machs Ab mitt 
gwuertz vnd zuckher laß in der mandelmilch sieden biss 
truckhen wierdt vnd wider schmalltz So ist es bereith 


[cooking recipe] }1 

Mann nimbt sonst ein weiß braett von Kappaunen die brathen 
seindt schneits gewuerfflet Nur daz Weiss Nimb Stoß dann in 
eim Moerscher vnd Stoß ein Reiß zu mehl Nim ein gute dicke 
Mandel milch Nim das 


[68r] 
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gestossen braeth thue es in die Mandelmilch vnndt machs duen 
Nim ein Reißmehl kochs Auch darein zuckers laß sieden allß 
lanng das dich zimbt es sej sein gnug so gibs fur ein gemueß thue 
ein triett oder guets lindts stuepl darauff 


*Chicken in almond milk broth* (Nr. 177) [cooking 


recipe] }1 
Ein hueenner bruee von Manndel zu machen So Nimb 


ein halb pfund Mandel vnd drey Clein Ayerdotter darein vnd 
hennen leeber semelbroet als vil Als zwey Ayer Milch raumb 
vmb 2 Pfennig dann Nim von alltten hennen die Bruee die 
wolgesotten sey streich die gestossen mandel damit durch ein 
tuch oder Nimb Iunge hueenner Nimb dann zimetroern 
Negellein sallz zum Assen leg dann daz hueenner fleisch das 
vorgesotten ist in die bruee laß darin warmb werdten das die 
bruee nit zu duen sej soll Anndere farb nach gewuertz nit haben 
dann vorgeschriben stehet vnnd gibs dar etc. 


[68v] 
Ein Gestossenns Von Hueennern oder Kappaunen laß 
sieden biss erlich weich gesotten sein thues in ein Moerser mit 
bain vnnd mit Allem stoß fast wol ist dess hueenner zeuegs zu 
wenig So stoß beht Semmelschnitten Auch darundter Denn so 
treibs mit der bruee von denn gesottenen hueennern durch ein 
Seich pfann vnd geuess wenig ein guetten wein dran gilbs stueps 
laß sieden ein guette weil gibs Auf baets broedt magst ob du wilt 
verlorne Ayer drauf machen zu zeitten wenn vberbleibt vom 
tisch hueenner oder Koppaunen Nimb die Paindl vnd das 
vberbleibtt mach ein gestossens Also mann mag Auch woll ein 
leber von einem lamb sieden vnnd vnndter stossenn Ist denn 
Kindtbetterin vnnd Aderlassern ein guett essenn 


recipe] }1 
Lunngel Kueechleinn Nimb die Lungel eine oder zwo von 
lemmern hacks 


[69r] 
Auch gahr Clein schlag Ayer darein vnndt ein wenig wintzig 
Raumb ob du willt ein wenig geribne Semmel stueps weinbeer 
seind Auch guett Nimb dann ein Moersner lain ihn zum feueer 
das er erhitze so er heiß ist so zerlaß schmaltz Alß groß Alls gros 
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Allß ein Ay thue es in Moersner vnnd geueß dj gehackhten 
lungel darein setz Auf ein Anndern trifuss oder rost das nit 
gleich Auf der gluett stehe thue ein hafendeckh darauf mit gluett 
so hebt es sich hoch Ihm Moersner vnd so es Nun bachen ist so 
stuertz denn Moersener vmb vnd schuettl in so felltt der 
kuchen herauss den magst drucken geben oder zu stueckhenn 
machen vnnd in Suepplein oder gescherb du magst von dem 
leberlein gleich All so machenn 


*Mortar pastry, with calf's lung Lamb liver, pan fried* 
(Nr. 180) [cooking recipe] 1 

Von einer Khalbs lebern magst nehmen Alle fuell ob du wilt 
Hacks Auch also bachs Im Moersner Bertram so man hatt ist fast 
guett darein hackhs das ist Also gutt drucken zu einem Pratten 
gelegtt 


*Lamb liver, pan fried* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] 
[69v} 


Ettlich hacken die lebern vom lamb schlag Ayer daran stueps Salltz vnnd Nim ein 


Netzlein geueß die leber drein vnnd in einer pfann im heissen schmalltz Auf einer 
gluett mit verhuelten hafenteckh bachen gibt mann Auch drucken gruen Kreuettlein 
darein gehackhtt 


Ittem man Nimbt die wampeln vnnd maegel vonn lemmern 
oder die derm von schafen vnd so mann die lungel von 
lemmern Kochtt wie vor stehet geueß in die dermb mach wuerst 
oder Ann die maeglein seuedts in eim wasser So es Nun gesotten 
ist so thues Auß dem wampel so bleibens fein wie ein lung gibs 
in eim Manndel gescherb oder Sueplein ist gar ein guettes linndts 
essenn etc. 


*Venison meatball* (Nr. 182) [cooking recipe] | 

Ein Lungell zu machen gibs fuer ein Willdtbrett 
Wilbretth Nim ein Praetigs wilprett von einem hierschen das 
Hackh gar Clein Auf das aller Cleinest vnd schlag Ayer dar ahn 
ein wenig ein Sueess 


[7or] 
Milchraumb salltz thue erlich Inngber Stuepp daran mach ein 
fuell alls ob du wilt knoetlein machen sollches das thue in ein 
schoen herin seckel verbinndts legs in ein siedent wasser laß 
sieden Alls lang Allß sonnst ein fleisch mann sihet es bej einem 
beillichen woll wenn es gnug hatt so legs Auß vnnd so es 
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erkallttet so ledig es Auß dem Secklein schneit stueckel gibs in 
gelben oder schwartzem Sueessen pfeffer man mag es Auf 
hochzeitten oder sonnst vor leuet fuertragenn 


*Lung, sliced and roasted* (Nr. 183) [cooking recipe] }f 


Ein eingemacht lungl von lungen Mach allso Nim lungl 
seuedts ann die statt schneits Clein wie ein Krautt Roests Ihm 
schmalltz truckhen vnnd geueß ein Sueeß Raumblein dran 
stueps gilbs thue weinbeer darein ein wenig Muschkablueett gibs 
Also für ein Krautt oder sonst fuer ein richtt man mag An deß 
raumbs statt wol ein suees weinbeerlein nehmen ein zwifel gar 
clein gehackhtt 


[7ov] 
schoen gestuept Also Abgedempfft muegens Kindt betterin oder 
Aderlasser essenn 


*Lung.and liver, roasted* (Nr. 184) [cooking recipe] {| 


Mann schneit lungen vnd leber vnnd Roests Ihm schmalltz wie 
ein gemacht fleisch vnnd machs gleich wie mann das ein 
gemacht fleisch macht seyhe es vnnd stueps mit Negel Krautt 


*Venison liver, roasted* (Nr. 185) [cooking recipe] }f 


Hierschen lebern zu bereitthen Der Nem die lebern vnnd 
wasche sie schoen salltz ein laß ein weil darin ligen mach ein 
Eisnen Spiess haiß doch das er nit glueent wierdt steckhs An 
vnnd brats setz ein pfann darundter das darein trieff Nim dann 
dasselbig braetlein das von der lebern troffen ist thue darundter 
ein gutten lindten wein allerley guet gewuertz doch Negelstuep 
Am maisten das ist das best Stuepp dazu laß es sieden Nim dan 
die braten legs Auf ein schuessel vnd schneit in der mitt ein loch 
drein so wirdt 


[7ır] 
nit sperr machs wieder zu oder schneits zu stueckhen geueß 
Suepplein drann 


*Venison lung, boiled* (Nr. 186) [cooking recipe] 71 

Die lungen vom Hierschen zubrathen Der Nem sie die 
weilß noch frisch ist seuedts in ir selbst bruee allß sie Aber 
schmeckht So seuets aber in einer Andern bruee Seued Petrosill 
vnndt Annder guett gewuertz darbey mit letzelten vnnd essig 
oder Wein Abgemachtt 


*Young chicken, braised in grape sauce* (Nr. 187) 
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[cooking recipe] }| 

Iunge Hueenner eingedempfft zu machen dempff die 
hueenner wie sonnst doch das nur ver faumb dann so Nim 
Weinbeer die an reben wachssen die brueh ab seuedts bej denn 
hueennern vnnd stoß treibs durch geueß wider Ann die 
hueenner Nim ein Putter schmalltzs dar zu 


*Chicken, boiled* (Nr. 188) [cooking recipe] }f 
Gesottenne Hueenner So seueber die hueenner gar schoen 
Nimbs ganntz oder zerlegs thues in ein Hafen geueß nit vill 
stuepplein 


[71V] 
oder wasser vnd ein sueeß weinlein daran vnd ein lindts 
schmaltz legs darzu vnd Muschcabluee zimmet roern stuep 
Negellein stuepp geueß nit vill darahn sie versieden sich gar 
palltt ist gahr nichts werth so sie versotten sein so sie fein braun 
werdten vnd ein zimlichs sueplein Haben so gibs dar Wildtu es 
haben Sueess Nim zucker oder Triget dar zu 


*Chicken, roasted on toast* (Nr. 189) [cooking recipe] | 

Pluetzte Hueenner Item bluetzte hueenner so Nim braten 
hueenner sie seyen Koppaun oder sonnst Iunge hueenner vnnd 
mach schnitten im Sueessen Wein gewalltzt die vorgebaeht 
seindt zerleg die braten hueenner zu stuecken weiß vnd thue 
etlich Triet Ann die hueenner geueß Auch deß Sueessen weinß 
ann die hueenner vnnd traeffs dann legs dann Auff die 


geweichtten schnitten gibs Alßo Kalltt 


Zungen einzumachenn Bleueß vmb ein bannckh oder vmb 
ein stein das weich 


[72r] 
wierdt dann so Nim Roth Rueeben dj wasch gar schoen laß 
sieden das weich werdten wie zu einem Salath schlags schoen 
schneits zu duennen scheueben Nim ein Hafen leg ein Rueeben 
hinein vnd Anis vndt Coriannder zerstossen vnd salltz die 
zungen wol legs hinein auf die Rueeben dann mehr ein leg 
rueeben vnd anis vnnd wenn du die zungen all hast 
hineingelegt so geueß die bruee darin du die Rotten rueeben 
hast gesotten dauon allso Kueel vnd leg ein Pretle darauff 
schwers nider laß Allso stehen vier oder fuenff wochen darnach 
selch gar lanng samb darffst Auch wol vier wochen darzu wenn 
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mann sie gehling trueckhnet So werdtens schmeckendt mann 
solls in der beiß Ann der Kueel laß stehen so sie geselcht seindt 
so soll mans Auf haben so seindt sie guett Wenn mann eine 
kochen will so gibs trucken oder eingemacht wie du willtt 


[72v] 
*Capon broth with cheese Millet groat, roasted on a 
Ain Khoppauner Suppen mit Kheess Seued den Koppaun 
in sein selbs Suppen geuess die Suppen Auf ein bete semmel 
schnitten Nimb ein guetten windtischen Kees oder sonst ein 
gueten Khees denn reib Clein schneit in Auf die Supen vnnd ein 
linndt gewuertz darauff vnnd deckh die mit einer anndern 
schuessel zu vnnd trag die Khoppaun allso fuer 

*Millet groat, roasted on a spit* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Wildtu 
grieß Ann eim spieß brathenn nimb hiersen grieß vnnd Acht Ayer dartzu das es 


dickh wierdt schneit in vnnd steckh in ann ein spieß brath in vndt beschlag ihn mit 
Ayern gib in zu essen mitt Sallss 


Gebratten Arbeiss schlag Arbeiß durch ein Sib vnnd Ayern 
Abgemachet bachs mit einem wenigem schmaltz oder Butter 
schneit sie zustuecken bratts An eim spiess beschlags mit Ayern 
gibs zu essen So sie durch geschlagen seindt 


[73r] 
schneits stueckel weiss zeuechs durch ein gelben taig vnnd bach 
es 


*Spit cake, yeast dough, sweet* (Nr. 193) [cooking recipe] 
1 

Ain Hoefflich essen Heist der Reiff Gibs fuer ein Richt 
oder ein bachens Nimb ein halb messel mit guett Semmel mehl 
Nimbs halb herdann Inn ein schuessel die Kupfferin oder 
zinern sey Nim mehl das wermb in einer stuben Nimb ein 
Maessel Sueessen raumb laß ihn warmb werdten das du kein 
finger dareinen haben magst Nimb ein loeffel voll garben 
vnndter denn Sueessen raumb Nim zwey Ayer schlags Auch 
vnndter den Raumb Rueers Allso ab setz Auf der zin schuessel 
zwe der wermb so gehet ehr Auf ehr mueß Aufgehen bey einer 
vierttel stund das ehr fein zehe wierdt vnnd sich glatt blattert 
am rueeren Nimb dann bej einem halben Vierttel weinbeer 
schoen erklaubt Die gahr truckhen seindt die Rueer in taig Nimb 
auch ein 1/2 loth Muschkatblueett zerbrocks gar Clein 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo7.recipes Seite 59 von 172 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:59 


[73v] 
Rueers Auch in taig so ehr balt Abgeboert ist vnd gewallen ist So 

setz in wider zu der wermb in der schuessel das er Aufgehe wie 

vor bej einer vierttel stundt so Nimb denn spieß der mueß 

darzu gemacht sein salb ihn mit Schmalltz ein wenig doch das 

ehr nit naß sey Nim dann den taig leg in fein An denn spiess vmb 
vnnd vmb in gleicher dickh Aber daz er fein glatt werd dann so 

Nim drey Ayer dotter die Saltz ein wenig bestreich denn taig Am 
spiess vleissig vmb vnd vmb Das ehr fein gelb werd so Nun er 

bestrichen ist so Nim ein groben faden ein zwiern den bindt 

vmb denn taig in massen wie ein Raiff schau eben daz der faden 

so len sey auf den taig lig vnd gahr nit einbeiß der taig gieng 

Sonst nit vom taig Wenn er vmbwunden ist mit dem faden so 

laß ihn zu einem brinnendem feueer nuhr gahr fluchs vmb vnd 

vmb brathen biß er erwarmbtt dann Nimb ein schmalltz 


[74r] 
das laß zergehen in eim pfendel das du wol ein finger darin 
haben magst Nim dann ein Cleins dueechlein einer fordern 
Spann lanng vnnd zweyer finnger breitt die bindt in ein 
Knuepffel thues in daz schmalltz Salb den brathen wie ein Spahn 
Sau dann so brath es mehr flux vmb so wierdt ehr feihmen so 
salb ihn mehr wie vor vnd brath ains braten biß es sich fein 
bereuent so salltz ihn zum dritten mahl vnnd brath in offt so 
lanng biß er fein liechtbraun wierdt So Nim In vom feueer vnd 
wenndt den spieß vmb die weil zeuech denn faden vnd eil 
damitt auf ein schoens weiß tuech Nim ein Messer ledig den 
Rauss von beeden seitten ab vom ortt dann so Nim ein duech in 
baidt hennd zeuech in fein gemaehlich herab deckh in fein zu 
scheueb ein duech Ann beede oertter das die wermb nit herauß 
gehe so zeuecht es sich huebsch an vnnd wierd fein drucken Ihn 
wendig vnd ist allso bereitt den taig muß man salltzen 


[74v] 
Wann mann Am ersten Anmacht Auch so du denn taig hast 
Angemacht so breitt ein duech Auf denn tisch vnnd wellger 
denn Spiess her vnnd her so Kumbt der taig gleich Ann Spiess 


*Wafer, stuffed with spices* (Nr. 194) [cooking recipe] }f 


Gefuelltt oblatt oder Aufgestrichen Nim Oblat schneit die 
viereckhet einer hand lanng Nim dann ein spicedulum ein 


wenig Negelein Nim wol zimet roern Muschcatbluee stoß Anis 
grob nit gesaet thues vndern spicedulum Nimb ein schmeckhent 
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Rosen wasser geueß Aufs spencj gestossen wuertz mach ein 
taiglein in der dickh das du es mit eim messer magst Auf das 
oblatt streichen Auf das ortt muß mans streichen das nit 
gemodelt ist vnd leg Auf ein Rost ein Bapier vnd legs drueber 
streich oblat darauf schuer ein zimlichs glueettlein drunder So 
bratth es sich fein wierdt Roesch solch 


[75r] 
oblat ist ein wolstannd magst wol fuer ein bachens geben oder 
legs zu einem Andern bachens 


195) [cooking recipe] 4 

Gefuelltte Oblatt Mit feigen vnnd weinbeer mach Allso Nim 
feigen Klaubs sauber dergleichen weinbeer hackhs Clein wol 
vndereinannder stueps hastu gahr ein guetten sueessen wein ein 
gesottner most wehr besser so seued das geheckh drein stueps 
mit guettem linden gestuep vnd streichs Auf ein oblatt Auf das 
ortt das hausen ist vnd thue ein Ander oblat drueber vnnd 
schneits vbereckhet vnnd mach ein taigl An mit mehl vnd wein 
gilbs gahr wol vnnd dunckhs Inn taig nur An ortten vnd bachs 
in einem hausenschmaltz gahr behennd kehrs vmb mit braitten 
spenen wie dj Affen mundt ist ein hoeflich essen etlich nemen ein 
hoenig sieden daz ghaeckh drein essens aber nit alle leuet gern 
vnd ist nit gesundt 


[75V] 
Das sechst Buech sagtt von Moersser Kuechen und 
ettlich Bachens vnndt wie man Hollhippen bachen 

soll 

*Wafer sticks Wafer sticks with honey* (Nr. 196) 
[cooking recipe] }1 

Von Holhippen Am ersten Mit zuckher bachs allso weich ein 
zuckher in ein loeblets wasser das er zergehet vnd mach An ein 
taig mit dem selbigen wasser vnd von weitzenmehl zeuech in 
fein ab geueß Immer zu eintzich biß ehr dickh wierdt Allß ein 
duener Salluen taig Nimb dan von einem Ay oder zwey den 
dotter Rueers darundter vnd ein wenig zerlassen schmaltz laß 
dann das eisen erhitzen geueß mit einem loeffel drauf drucks zu 
hebs vbers feueer stuep den taig darnach du es herb willt haben 
misch offt s ihe daz das eisen nit zu haiß werdt es verbrennt 
sich sonst die Ayer dotter machen sonst 


[76r] 
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das gern ab dem eisen gehet 


*Wafer sticks with honey* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] Mitt den 
hoennig Nimb ein hoennig vnd thu es vndter ein Warms wassr vnd treibs fein ab 
wie oben stehet thue Auch ein dotter oder zwen darundter gehen lieber vom eisen die 
mit dem zucker doerffen gahr wol eylen werden gehling resch man mag zu zeitten 
zucker vnnd hoennig durcheinannder nemen gehen Auch gehrn vonn eysenn 


Butter zubratten Am Spiess Steckh ein buttern An einem 
Spiess der huelzen ist vnnd fein hoeflich bratt in gegen dem 
feueer vnd so er Anhebt weich zu werdten so laß in mit eim 
grieß beseen fuer vnd fuer die weil du bratest biß eins braun 
wierdt so gibs fuer ein essen Ettlich nehmen ein gemahlten 
ponen vnd Stuepens zu wie mit dem grueess 


Die grossen Moerser Kueechlein zumachen hitz denn 
Moerser wol bej dem feueer 


[76v] 
wehl ein wasser in einer pfannen vnndt siedent in noersner so 
seuedts im Moersner Auf so eil vnd schuett Semmelmehl das 
boer in dem Siedenten moersner durch ein annder schoenn 
Nur das zimlich vest sey Stoß ihn lanng ehe du Ayer drein 
schlegst darnach wenn er ein kuechlein taig gleich wierdt so 
schlags ein bachs nit zu heiss werdten huebsch rogell aber nit so 
gross alls oben steht offt versuchtt 


*Mortar pastry* (Nr. 199) [cooking recipe] | 


Die Groessem Moerser Kueechlein Nimb ein wasser in ein 
Pfann thue gar ein wenig schmaltz darundter salltz laß allso 
sieden so es seuedt so Khoch ein mehl darein vnnd Khochs das 
es erlich vest sej hertt Alls ein gefuell Nimb in dann in ein 
Moersner stoß in lanng das ehr gleich sich von der Schuessel 
schelt darnach schlag Imer drein Ay zu So ehr nun ist 


[77r] 
wie ein Kueecheltaig so trag in fein mit ein loeffel ein So 
werdtens gros denn taig muß mann bej der wermb halltten etlich 
legen die Ayer in ein warmbs wasser das loblet werdten so die 
Kuechlein bachen seind so Klaubs fein Auf ein Neuegewaschen 
tuech gibs dann fuer zuckher darauff 


*Pastry* (Nr. 200) [cooking recipe] 1} 
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Brattne Kueechel zu machen Nimb ein semmel mehl gar 
guett brenns ab mitt woelligem wasser mann Nimbt Auch zu 
zeitten blawe Milch behr denn taig lanng ab schlag Auch ein Ay 
nach dem Andern drein schlags Inn zimlichs heiß schmaltz 
Rueer die pfann so gehents Auf Klein loeffel muß mann ein 
schlagen seindt Khind betterin rechtt 


"Choux pastry, Swabian style* (Nr. 201) [cooking recipe] 
1 

Die Kleinen schwebischen Khueechel Machtt mann Also 
Nimb Semmel mehl mach ein taiglein in der dickh wie ein 
Khindts oder milchkuechl Nim ein wenig Schmaltz in ein pfann 
geuess 


[77v] 
den taig den muß man mit Kallttem Wasser an machen Inn die 
schmalltz Pfann hebs vber feueer Rueers zusammen ab dem 
feueer das wierdt wie ein Piern mueß schlag Ayer daran muest nit 
lanng behren dran Nimb dennselbigen zeuech in mit ein 
boegellein eisenlein zimlichs heiß schmaltz werdten fein 
Khueglet in der pfann 


*Choux pastry, sliced and deep fried Choux pastry as 
[cooking recipe] }| 

Goelltt Haendtl zu machen So Nim ein wasser in ein pfann 
verseuede ein Butter schmaltz als groß Als ein halbe nuss hast 
nit butter so Nim sonst ein schmaltz Koch Auch mehl das guett 
sey in das Siedent wasser vnndt schmaltz ber in wol ab ehe du 
die Ayer Anschlegst so ehr lehn wierdt wie ein brattner taig so 
Nim An Auf ein deller vnd mit eim hueltzen duennen messer so 
schneit in ab thus ins schmaltz eines fingers lanng bachs Also 
Rueer die pfann Wenn mans Aber 


[78r] 
lanng Im schmaltz bechtt so wierdt es mueedt werden gern feist 
darumb Nimb ein grosse pfann 


*Choux pastry as funnel cake* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Auß disem 
taig magst brent strauben giessen durch ein heffel daz muß ein loch haben Rueer 
in zwier oder drey mahl vmbher in der pfann 


*Choux pastry, Swedish style* (Subrecipe Nr. 2) [cooking recipe] du magst 
auch grosser Kueechel einschlagen von disem taig setz die pfann nur Auf ein gluett 
so gehn sie huebsch Auf heissen schwed Kuechell 


*Pancake, thick, sliced and pan fried* (Nr. 203), 
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[cooking recipe] }| 

Eingerirhtte Kuechell zumachen Nim schon mehl vnd ein 
lauttere milch mach ein vesten taig den behr wol mit eim loeffel 
ab die milch muß loblet sein so du lanng boert hest so zerschlag 
ein Ay nach dem andern das er so dickh sej wie ein strauben 
taig salltz in zu massen Nim dann eine pfann geueß deß taigs 
darein finger dickh die Pfann muß schmaltzig sein setz Auf ein 
trifuß mit dem eingegossnen taig schier ein Cleins glueettlein 


[78v] 
vnder vnd oben darauf ein hafen deckh vndt ein glueetel drauf 


so wierdt der taig vest Stuertz die pfann vmb vnd vmb auf ein 
bretlein vnd zerlaß ein schmalltz darf gar Kueel bachens zweyer 
fingerbreitt schneit ab denn taig lennger Alß ein finger fuer die 
pfann musts am ersten gar Kueel bachen biß Aufgehen so 
breuenens sich heisser werden gar groß vnd rogel so sie 
gerathen alß vil taig hast so schmaltzig die pfann biß er herrtt 
wierdt so stuertz sie mehr Auf ein brett oder deckh ein 
schuessel drueber das er nit erkalltte so gehen sie desto lieber 
auf etlich setzen die pfann mit dem eingossenen taig Inn ein 
Hafen oder pfann darin ein wasser seued das er auch herrtt 
wierdt salltz damitt so soll man ihn bachen wie vor stehet 


Kueechel von oepffel zu machen So hacks Clein sauer 
oepffel gar Clein Nimb mer Alls 


[79r] 
den drittentheil semmelmehl darunder schlag ayer darunder 
daz er nit zu duen werdt schlags Clein Inn ein wol heiß 
schmalltz gibs druckhen oder in eim suepl oder gescherb 


Brod Kuechel zu machen So Nim gar hart Semel stueckel das 
Stoß gar Clein vnd Nim derselben Semeln Als vil du wilt schlag 
Ayer darahn salltz thue etzliche weinbeerlein auch drein So es ein 
weil steht so ziehen die Semel die Ayr trucken an sich so schlag 
darnach mehr Ayer zu das ehr die recht dickh gewin so schlag 
in dann fein Kuechl weiß ein in daz schmaltz muß nit zu heiß 
sein rueere Die pfann so gehent sie Auf vber ein solche kuechle 
gib ein gelbs pfefferlein oder ein mandelgescherb oder ein 
gescherbel von oepfeln vnd gwuertz daz Suepl 


*Eggs, stuffed* (Nr. 206) [cooking recipe] 91 
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Gefuelltte Ayer zu machen Seued Ayer gar hartt schels 
schneits voneinander thue daz gelb herauß das weiß gantz 
schoeen bleib 


[79v] 

vnd hackh das gelb thu es in ein schuessel stueps mit eim lindem 
gewuertz schlag ein Ro Ay dran vnndt fuels wider in das weiss 

vnnd bachs Also fein gemehling Ettliche zer klocken ein Ay vnd 

thun das gefuellt Ay drein vnd darnach becht mans gibs Im 

pfeffer supen oder gescherb Man klockht Immer daz weiß vnnd 

gelb allß daz hartt Ay schlecht wider ein rochs Ay ein vnnd 

schlechts Cleine Kueechelweis in ein schmaltz bachs vnndt gib 

wie du willtt 


*Mortar pastry, with raisins* (Nr. 207) [cooking recipe] 
Ih 


Gebachen Kueechel im Moerser zu machen Laine ein 


Moersel zum feueer daz er ganntz heiß wierdt vnd mach ein 
eingerueertts von Ayern treibs erlich ab vnd Nim ein wenig 
geribene Semel vnd thue weinbeerl drein vnnd setz denn hafen 
ein gluett wie heiß denn Moersner thue ein schmalltz in denn 
haissen Moerser laß darin heiß werdten thue das eingerueert 
drein thue ein hafen deckel oben drauf mit einem glueetlein 


[Sor] 
so gehets Hoch Auf im Moerser man muß nit zu haiß thain 


Spaendl must am ersten in moersner legen bacht es sich nit An 
So es bachen ist so schuett den Moerser so ledigt es sich Kehr 
denn Moerser vber sich so felltt der Khuchen Ausser schneits zu 
stuecklein gibs in Sueplein oder Im gescherb die Kindbetterin 
doerffens essenn 


*Pastry with raisins, deep fried* (Nr. 208) [cooking 
recipe] }1 

Eingerueertte Khueechel zu machen So mach ein 
eingerueerts vnd ein wenig wasser dran wie sonst ein 
eingerueertts Nimb ein eingerueertte Semmel vnd ein wenig 
stueblin mehls darundter stueps weinberrl drein schlags in ein 
heiss schmaltz bach Kuechlein drauss gibs drucken oder mach 
ettwas darundter ein Sueplein oder ein guts pfefrl 


*Custard, sliced and pan fried* (Nr. 209) [cooking 
recipe] }1 
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Bachen Millch zu machen So Mach ein Ayer schoettl allso 
setz in einr Pfann vber zerschlag Ayer Alls vil du willtt schotten 
machen von zehen Ayer wird Auf ein tisch gnug 


[Sov] 

So die milch gleich Anfehet Primblen An der Pfann nit laß gahr 
sieden So geueß die Ayer in die milch Rueers durcheinannder 
Laß gahr Sittlich Sieden saltz die Ayer Am ersten so gerinndts 
gehrn zusammen feimbs mit dem loeffel so es Nun ein dempft 
wierdt so hebs Auf ein Reuetterlein oder seich pfann das 
Austrueckhne So es Nun fein truckhen wierdt so schneid es zu 
stuecken zeuechs in einem Mehl vmb bachs Ihm Schmalltzs 
braun gibs Auch in ett wann 


*Egg pastry, fried* (Nr. 210) [cooking recipe] 

Ochssen zungen zumachen Schlag ein Ay in ein schuessel 
saltz thue ein wenig mehl darauf Nimb in ein Pfann ein schmaltz 
Las gar heiß werdten thues drein bachs kers vmb das braun 
werdt gibs druckhen oder in einem gescherb von oepffellnn 


*Eggs, overturned* (Nr. 211) [cooking recipe] | 


Gestuertzte Ayerr Nimb Ayer vber seuedts Nur Souuil das 
sich das weiß Anleg thues Auf Salltzs rueers durcheinandter 


[Sır] 
Stuertz das Ay in ein haiß schmaltz mit sambt der schalen backs 


braun die gibt mann trucken 


Khroß Ayr die bratt man am spiess Mach ein eingerueerts 
allso zerschlag ein Ay oder zwej oder wie vil du willtt netz ein 
pfandl mitt sambt eim schmaltz geueß die Klockhten nit darein 
Ruers allso ab ob einem glueetlein so wierdts mueeßlet das 
heist ein eingerueerts so must dann Ayerschalen An beeden 
ortten Aufthuen fuell das eingerueert in die schalen stecks an ein 
spieß vnnd ein Rinden brots Alwegen fuer brats ein weil vnd nit 
lanng Ettlich bachens Ihm heissen schmaltz ins fuellein magst 
wol weinbeerl zimetroern stuepp nehmen 


*Funnel cake slices* (Nr. 213) [cooking recipe] | 

Strickh zubachen Nim 4 oder 5 Ayer zerschlags Nim zwir so 
vil Sueessen raumb allß der Ayer rueers durcheinander thue 
Semmelmehl drein Mach ihn wol dickh Als ein 


[Sıv] 
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Strauben taig Nim ein loeffel der ain Nuschall hatt vnd geueß 
nach der pfann ein mahl vmb her eines finngers groß werden 
dan huebsch rogl der raumb mueß nit zu fast steen die struekh 
wuerdten schmaltzig lautern stern Nimb von vier oder Fuenff 
Ayern Nuhr das Clar Zwierls wol rain ab in ein hefellein 


Von Pfann zelltten Ittem pfannzelten mach also Nim ein 
blaue milch vnd ein theil wasser darundter machs ein wenig 
leblet Nim dann ein weitzen mehl mach mit dem wasser vnnd 
Millch ein taig Ab Woele in lang ab das ehr wol vest werdt mach 
Cleine Kuechlein drauss welgs Außeinannder scheueblet in der 
dickhe oder dicker Alls ein Affenmundt legs Also in ein heis 
schmaltz Rueer die pfann so gehents hoch Auff wie ein Semmel 
wenns warmb sein So ists ein guetts gemains bachens 


[82r] 
*Pastry as rabbit ears* (Nr. 215) [cooking recipe] Y| 


Hasen Orlein zumachen Nim ein guette milch leg ein wenig 
schmaltz drein vnd wermbs Nimb dann ein guetts mehl geuess 
dj milch drein mach ein taig in der dickh Alls ein Affenmundt 
wolger den lanng Aus nit zu duen schneits vberzwerchs 
gewecklet bachs Im heissen schmaltz Rueer die pfann so geent 
sie Auf etliche reiben kees in taig gehen gern Auf wehr gern kees 
isset 


*French toast* (Nr. 216) [cooking recipe] Yf 

Zogne schnittell Nimb lauttere milch mach ein taig in der 
dickhe alls ein Kindts koch schneit ein Semmell zu schnitten 
zeuegs durch denn taig bachs in einem heissen schmalltz gibs 
Allso dar wer gern will der schlage zwey Ayer oder drey dareinn 
werdten gerrnn gahr druckhenn 


[82v] 
recipe] }1 

Germben Krapffen Nimb ein guett mehl Nimb dann ein 
germb die von bier ist geueßett wan Als vil Als ein Ay möcht sein 
ins mel Nimb dann ein loeblats wasser mach darnach ein taig An 
salltz in in der dickh Alls ein dumpfl den man zu einem Brod 
macht setz ihn daz er Aufgeht so du bachen wilt so Nimb ein 
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loeblets wasser Netz die hennd darin Nimb ein wenig taig in die 
hannd vnnd zeuechs außeinannder bach in wol Im haissen 
schmaltz mann mags im oehl Auch bachen 


[cooking recipe] }| 

Krautlach zumachenn Mach ein taig wie zu hasen oehrlein 
Woelch Cleine düne blettlein Nim dann Pisemb vnd Anndere 
gutt Kreuettlein hacks Clein Nimb ein schmaltz in ein pfanne 
roest das Kreuettlein Im schmaltz das druckhen wierdt Thues 
auf ein schuessel daz Kreuettlein vnd ein geriben guetten Khes 
nit Als vil Alls dess Semelbrots thue es Alles durcheinannder 
schlag Ayer 


[83r] 
daran vnnd ein wenig Sueeß raumblein daz duenn wird wie 
sonst ein fuell stuepes mach duenne Plettl Auß dem taig vil ein 
loeffelvol in ein Kraepffeln radels ab so du gahr eingefuelt hast 
setz ein wasser in einer pfannen oder Kessel vber laß sieden Auf 
ein vierttl stund hebs dann mit einem feimbloeffel herauß Auf 
eine Schuessel sahe ein gutten kees darauf vnndt brenne heiß 
schmallz daruff etc. etc. 


*Noodles, with cheese and brown butter* (Nr. 219) 
[cooking recipe] f| 

Ein geschnitten Nudell Mach ein taig mit Kalltten wasser ab 
wildu gern haben So Nimb Auf ein tisch Ains oder zwey Ayer 
mache wol ein vesten taig wellger in duen aus Nimb der bletl vier 
oder fuenff aufeinannder schneits mit einem messer gar Clein 
zettlet thues in ein Siedent wasser laß ein guet weil sieden seichs 
dann Auf ein reiterl vnd schlags mit warmen wasser ab thues 


Auf ein schuessel Sehe ein lindten kees darauf brenn heiß 


schmalltz daruff 

[83v] 
*Fried dumplings, stuffed with chard* (Nr. 220) 
[cooking recipe] }1 


Tortten von Piessen Nimb Piesen die hackh gar Clein vnd 
Nimbs in ein schoens leines duechel vnd trueckh das grueen 
Pratt auß vnnd Nimb die Piesen in ein schuessell brenne ein 
schmaltz darein schlag Ayer daran Stueps thue Wein Perl darein 
ab du willtt die fuell muß nit zu duen sein mach dann mit Ayern 
ein taig wie zum Affenmundt mach Cleine duenne Plettlein thue 
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die fuell darauf streichs Allß weith allß das plaetl vmbraedels 
vmb vnd vmb vnd bach es fein lanngsamb in einem Heissen 
schmalltz Rueer die pfann die weil es bechtt so gehets Auf gibs 
warm oder Kalt 


*Fried dumplings, stuffed with chard and herbs* (Nr. 
221) [cooking recipe] f| 

Kreitl Krapffen Mach allso hackh Piessen Berthramb ein 
wenig Mayeran vnnd sonst guette Kreuetter drueckhs Auch 
Auss Nimb ein wenig Ayer schnitten vnd das gehackht Kreitl 


reibs durcheinandter ab 


[84r] 
schlach ein Ay oder zwey darahn weinberl gewuertz fuels ein 
stuertz fein zu raedels Ab mach Cleine Krepflein bachs Nimbt 
mann denn Ayerschotten nit so Roest das Kreuettel Ihm 
Schmaltz Nim dan starcken schmacken schlag Ayer darein Aber 
mit denn Ayer schotten dunckens mich besser sein 


*Chard, braised* (Nr. 222) [cooking recipe] 11 

Grueens Krautt zu Kochen Nimb Piessen vberbrenns hacks 
Clein roests Im schmalltz geueß ein wenig dran es sej Supen 
oder wasser doch nit zu duen gibs dar 


*Cabbage, stuffed with meat* (Nr. 223) [cooking recipe] 
1 

Ein Gefuelltts krautt Machs Also Nimb schoene herte giebel 
schneidt ein braittß Plaetl bej dem stengl herab vnnd hol die 
gebel In wendtig Auß das die gebel darnach gantz bleib Nim 


dann ein lemerns Kelberns oder ein schweines braett das nit allt 
ist fleisch das hackh gar Clein Nim ein feisten darunder daz muß 


[84v] 
nit zu Clein gehackht seind Schlag Ayer darahn thue weinberl 


drein vnnd fuells ins krautt vndt thue das Plaetl wider Aufs 
gebel vnd steckh zweckh darein vberbrenns wol wie sonst ein 
Krautt seichs denn ab vnnd geueß erst ein schweinen Sup daran 
vnd seuedts fein ab schau das nit Anbrinn So du es Anrichtest so 
seuedt ein raumb der geseuert sej vnd schneit die gebel Auf die 
schuessel so sihet man die fuell in dem krautt Ettlich machenn 
ein eigerueertts von Ayern mit weinberl fuellens in das krautt 


[85r] 
Das Sibent Buch sagt von Manncherley Gattungen 
vnndt.fast Notturfftig in einem hauß die stueckh 
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zuhaben Auch die selbigen zu niessenn 

*Custard tart* (Nr. 224) [cooking recipe] | 

Wie mann die Preszmetzen zu ostern Bechett So mach 
ein guetten lindten Ayer schotten brenn in nit an thue in Auf ein 
Reuetterl das ehr wol Auß sinckhe darnach Nimb denn Ayer 
schotten treib ihn mit eim loeffel ab Nimb Ayer darahn ein 
wenig Sueeß raumblein reib auch ein Semel drein gilbs stueps 
thue erlich weinperl darein vnndt Nim dann ein Semeltaig von 
einem beckhen den treib auß in die weit vnd schlag den 
obbemelltten schotten darauf vnd krentzel vmb vnd vmb bachs 
in einem bachofen ehe du es in ofen scheuest so thue feigen 
drein Mandelkern drauf die Krentzel aussen vmb salbs mit 
gilbtm Ayrdotter scheueß ein Cleins wider in ofen Solch 


[85v] 
fleckhen Weyhet mann zu Osternn 


*Fresh cheese and raisin tart* (Nr. 225), [cooking recipe] 
11 

Praitling von Flecken Auf ein Anndere form mit Kees 
so Nim ein guetten frischen Kees reib ihn schlag Ayer darein 
mach ein taig in der dickh alls mit dem Ayer schotten magst 
weinperl drein thun schlags Auch Auf ein taig wie oben stehet 
bachs Im ofen aber sie rinnen fast gern ab mueß eben acht auf 
die fuell haben Sollch heist man voll fleckhen heists Auch 
Praitling 


*Sweet rose water drink* (Nr. 226) [cooking recipe] 7] 
Ittem Lupp zu machen Machs allso Nimb ein Mesel guett 
Rosenwasser vnd zehen loth zucker fein das thue in ein Messin 
geschierr oder pfendl laß ein Cleinß ersieden thue in ein saubern 
gruen verdeckten hafen So es kueehl ist So geueß es in ein 
verdecktes glass Solches Lup ist fast guett kranncken leuetten 
Wenn man ihnen vnnder ihr tranckh mischt oder sonst fuer ein 
labung ein wenig eingenommen Leschet denn durst etc. 


[86r] 
*Rose water ginger confectionery Nutmeg 
Krafft zeltl zumachen Nimb zucker fein stoß ihn Clein Nimb 
ein guett Rosen wasser netz denn zucker ab damit nit zuuil 
daran geueß in ein messings beckh oder geschierr oder pfann laß 
ein Cleins ersieden Auf ein glueetl Rueers stetts das es sich nit 
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anleg denn so geueß zeltl weiss Auf ein steinern oder maerbel 
steinen tisch bej einem herdt besau denn tisch mit ein wenig 
mehl will es aber nit besten so heb das zetlet mit einem messer 
wider auf in die pfann seuedt es wider ein wenig laß ein wenig 
vber khueelen denn so geueß Ists sein zu dickh so geueß wieder 
ein troepfel Rosen wasser darahn Ists dann zu duen so thue ein 
wenig zucker darein vnndter solchen zerlaßnen zucker misch 
Inngber oder 

*Nutmeg confectionary* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] wildtu Muscat 
zeltl machen thue ein geribne Muscatnuessen vnndtern zucker darfst nit 


rosenwasser nehmen oder von waserley gewuertzs Wie du es wilt haben Magst 
stossen grob vnndt vnndter gesaeeten zucker nehmenseindt Krefftig vnd 


[86v] 


guett fuer das Rosen wasser Nimb brun wasser zu einem pfund zucker ein loth 
Inngwer 


recipe] f| 

Pomerantzen schelen zu machen So Nimbt mann die 
Pommerantzen von Sueessenn Pomerantzen schelen weich sie 
in frisch Prunen wasser vierzehen tag seihe es alle tag ab geueß 
wieder frisch daran den Nimb die schelen seuedt in wasser bej 
einer Stund lanng seigs ab thues in ein Krueegl oder glaß schneit 
die Pomerantzen schelen ob du wilt zetlet geueß geleuetterten 
zucker daran laß es stehen acht tag denn seyhe den zucker ab 
seud in hin vndt wider magst ein mahl oder drej hin vnd wider 
sieden 


11 

Zertrain apfel macht mann Inn solcher maß machs ein So 
Manns wol seued In zucker seindts guett daz feuecht soll man 
Auß schneiden nuhr die schelen 


M 


Paiszelbeer einzumachen So brockh die beer vom stengel 
thue die Khernl herauß 


[87r] 
thues in ein glaß Nimb denn Annder behr trueckh die mit einem 
loeffel das der safft herauß gehe denn selben safft thue vnndter 
denn geleuetterten zucker doch der zucker mehr sey laß 
vndtereinannder sieden allß lanng alls zwey Ayer kueels geueß 
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ann die Peisselbehr verbindts laß stehen ist fast guett Krannken 
leueden die grossen durst haben soll mann zu zeitten ein wenig 
geben 


*Rose syrup* (Nr. 231). [cooking recipe] ff 

Rosensafft zu machen Schneit Rosen wie zum Rosat stoß nur 
Clein drucks durch ein schoens weiß tuechlein den safft darauß 
Nim schon gestossen zucker Rueers drein biß er mueeßlet werdt 
thue in in ein glaß verbinndts setz drej tag An ein Sonnen stoß 
etlich schon roeßlein darundter muessen Clein gehackht sein 
Rueers darunder laß nur Siben tag Ann der Sonnen stehen Rueer 
in Alle tag durch ein anndter Ist Auch für ein labung man mag 
wol schoen Rosenwasser 


[87v] 
bletter der dickhen Rosen drein thun ehe manns Ann die 
Sonnen setzs Ittem mann machtt von Muscat Negelein zimet 
roerl zeltl gleich wie die Inngber Allweg Auf ein pfunnd zucker 
ein loth gewuertzs 


Kuettensafft zu machen Die Kuetten schelt man schoen die 
kern darauß netz die kuetten ab mit einem Sueessen Wein ob du 
wilt thue es in ein saubern hafen vnd das der hafen gar wol 
vermacht sey laß Also duensten vnd wenn die kuetten weich 
werden so gewindts am boden ein brueelein von kuetten das 
muß man also Abseihn Ittem Mann Nimbt auch die so weich 
seind wordten vom duensten in ein saubern leinen duech vnd 
Inn ein Press vnnd Preß Allso denn safft darauß dieweyl 


[S8r] 
die kuetten heiß seind wenn sie khalltt werden so geents nit 
halbig Souuil herauss Nimb dann dennselben Außgepresten 
Kuetten safft in ein Messings beckh seued in Auf einer gluett ein 
gute weil dann so Nimb Rothen Sanndel Klein gepuelluert Seuet 
den in wasser damit das wasser rotfarb werd mach den Sandl 
seichs durch ein leines duch das selbig wasser Nim zu dem 
zucker wenn du ihn leuettern willt thue Also denn geleuetterten 
zucker in die gesotten kuetten safft laß Also an die Statt sieden 
geueß ein wenig Auf ein zihnen schuessel oder blatt versuechs 
gestehets nit ballt so laß noch ein weil Sieden dann so salb ein 
zihnblatt mit ein wenigem schmalltz geueß denn Kuettensafft 
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drauf so gestehet er fein laß ihn ein tag gestehn kehr in vmb laß 
in trucken werdten dann so schneit ihn gewecklet oder vierecket 
wie du wilt in ein saubere scattel so ists huebsch durchsichtig 


[88v] 
vnd fein Rottfarb von dem sandl es schadet der sandl Niemant 
von denn gepresten Kuetten magst dennocht ein loth weniger 
machen Aber desto mehr hoennig muß man nemen Mann mag 
den safft an den Sandl auch wol nehmen geueß in scatlen 
werdtens fein feist 


233) [cooking recipe] 74 
Khuetten Einzumachen Die soll man Auch also machen 


schel die kuetten schoen schneit sie zu 4 theiln thues in ein 
Bachofen das sie sich weich duensten dann so Nimbs herauß 
besteckhs mit Negelin Zimet roern Muscatbluee Inngwer lauttern 
zuckher geueß Ann die khuetten in ein schoenen verglasierten 
hafen oder Krueegel laß Acht tag stehen wird der zucker sauer So 
seich ihn ab seued in hin wider thue Nur ein zucker drein geueß 
wider daran allß offt es sauer wierdt So magst du es Abseichen 
vnd wider an die kuetten giessen Weichssel macht man Auch 
also ein Nim die wol zeittig sein vnnd braun vnd geueß ein 
geleuetterten zuckher dreinn etc. 


*Quince, potted in honey* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] 
[89r] 


Khuetten mit hoennig Seuedt daz hoennig gar schoen feihme es schoen vnd 


geueß Auch an die kuetten laß vber kueehlen laß stehen etlich tag vndt versuechs Ists 
wesserig so seuegs ab seuet wider ein hoennig darundter so werden sie gesten du 
magst Citbeben Nespeln auch ein machen wie hieuor gemelltt ist 


*Ginger, potted in syrup* (Nr. 234) [cooking recipe] ff 
Inngber ein zumachen Nim schoen Inngber alls vil du willtt 
mach ein Kalchus von kalltten wasser wasch die Ingber schoen 
dan so weich es ein in dj kallhus seihe die Alle tage Ab vnd wider 
frisch Kalgus dran das thue solanng das gleich weich werdten 
ett wan vierzehen tag darnach geueß schoens frisch wasser ann 
einem Jedlichen tag etzlich siedens in wasser Am letzten dann so 
geueß ein geleuetterten zucker daran laß in einem keller stehen 
so gestehn sie so seichs wider ab vnd seuets hin wider daz must 
mehrmaln thun so lanng biß 


[89v] 
das es Nimmer wesserig wierdt etc. 
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*Syrup, how to make* (Nr. 235), [cooking recipe] | 


Denn zucker zu leuetternn Denn zucker zu leuettern thue 
allso zu einem pfundt zucker nimb nit vil weniger Als ein maß 
wasser setz vber in einem kupffer oder Messing geschierr laß 
Wasser ersieden gleich so es Aufgehet so schuett den zucker 
darein Nim dann daz weiß von zweyen Ayern zerschlags ganntz 
zu einem faimb Nimb dennselbigen feimb thue in in denn 
siedenten zucker laß Allso sieden vnd faimbs gar schoen wildtu 
ihn Probieren so geueß ein wenig Auf ein schuessel gestehets 
das dicklet wierdt so hats sein genug wo nit So seued ihn hin 
wieder Solchen zuckher den nuetzt man Allß eingemachet wies 
vor stehet geueß ihn Nur kueel an wen du ihn wilt machen 


Weichssell Sallssen zumachen Nimb wolzeittich weichsseln 
brocks ab thues in ein 


[gor] 
saubern haffen setz zu einem feueer laß sieden geueß nichts dran 
ruers das nit Am hafen Anbrinne wens erlich Prudig werden so 
treibes durch ein reueterl geueß dasselbig wider Inn denn hafen 
laß sieden thue ein zuckher oder hoennig drein wuerdts sues 
wenn ein Hafen vol ist muss so lang ein sieden das das vierttel 
ein seued musts dann in ein krueegel eingiessen schimlet nicht 
gibs dann zum brathen 

*Sour cherry electuary* (Subrecipe Nr. ı) [household recipe] wildtu aber ein 
lattwerchen darauß machen so geueß Auf ein blattlein setz zu einer wiermb oder 


An die Sonn druckens so Kers vmb schneid dann stuecklein legs in ein ledtlein vnnd 
gwuertz darauf so ists dann guett 


*Sour cherry electuary* (Subrecipe Nr. 2) [household recipe] Ittem wenn 
mann die weichssel Kocht zertruckht Nuer denn Safft Nimbs seued in ab das dickh 
wierdt die wierdt glatt mit zuckher oder mit honnig mueß manns Sueeß machen 


*Grape electuary* (Nr. 237) [cooking recipe] | 


Lattwergen von Weinpeern So brich die weinbeer ab von 
denn Kempten thue sie in ein hafen oder Kessel vnd ein 
zimlechs feueer oder 


[9ov] 
glueetl darundter nichts daran gossen So es gesotten hat laß 
Kalltt werdten truecks durch ein duech setz so es durch triben ist 
auf ein trifus laß Aber sieden das dickh wierdt wildtu es guett 
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haben thue zuckher vnnd gewuertz darein magsts in einem 
Krueeglein behalltten oder geueß auf zu lattwergenn 


recipe] }1 

Bertram Sallssen zu machen So Nim bertram nuhr die 
Plaetl hacks gar Clein thues in ein Hafen oder saubere schuessell 
geueß ein essig daran der guett sej Laß allso Ihm essig baissen 
achtt tag darnach so Nim ein tueechl das schon ist truckh das 
brett Alles daruonn Nimb dann denn Außgetrueckhtten 
Berthram der Im dueechlein bleibt vnd seued ihn inn einem 
schoenen gleuettertem hoennig oder wildtu das mit zucker An 
machen So seued denn Auß getrueckhten Berthram Inn einem 
geleuetterten zucker laß vber Khueelen 


[gır] 
geueß oder thues dann in ein schoenes vberlasaurts geschierr 
ob du gern willdt Magst wol gewuertz Auch darundter nehmen 
So du eine zu einem gebratten willt geben so Nimb Auf ein 
schuessell geueß ein Wein darahnn 


*Elderberry sauce* (Nr. 239) [cooking recipe] 1 


Sallssen von holldterbeer Machs Allso Nimb guett zeitig 
hollerbeer die wol schwartz sein brockhs ab dem stenngl thues in 
einen saubern hafen setz zum feueer laß sieden schawe gahr eben 
das nit Anbrunn drueckhs durch ein leines seckhlein geueß dann 
wider in ein schoenes hefellein laß allß lanng sieden biß dickh 
wierdt wie ein Koch wildtu es Sueeß haben so thue zucker oder 
hoennig darein laß lanng darinnen ver sieden behalltts gibs Auch 
zum brattens ehr ist guett zum schwartzen essenn 


*Barberry sauce* (Nr. 240) [cooking recipe] }f 
Peysselbehr Sallssen Mann Nimbt auch Saurach die seuedt 
gleich Allso 


[91V] 
das ist fast guett die vbel duerst in Krannckhheit oder sonst 
magstu es Auch wol Suees machen mit hoennig oder zuckers Ab 


Pernl Sallssen Seud Roth Boerlein Pflantzt mann in gertten dj 
brich auch schon ab vnd seichs durch ein duech Seuedt darnach 
allso lanng biß dickh wierdt verseued zucker oder hoennig 
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darein das geueß dann Auf ein andter lattwergen truckhens 
schneit Cleine weckhlein legs in ein scatel Ist Krannckhen 
leuetten gahr lab hafftig zu essenn 


*Green apple electuary* (Nr. 242) [cooking recipe] $1 


Griendling Lattwergen Nim schoen griendling oepffel schel 
sie schoen wie zu einem Apffelkoch duennst sie gar ab in einem 
schoenen Neueen lasaurten hafen treibs durch ein Sib seuedt das 
hoening feimb es fein geueß Ann die durchtriben griendling 
seuedts daz schwartz wierdt thue guts gwuertz darein 
zimetroern Am Meisten 


[92r] 
zerschlags Auf ein breth truckens schneits darnach weckhelt 
weiss legs in ein scatel sae Anis oder Anndter gewuertz darauf Ist 
guett denn Krannckhen Leuettenn 


recipe] }1 

Biernn macht man auch ein Duennst sie auch das einß 
weich werden besteckhs mit Negelein Zimetroern seuedt ein 
zucker oder hoennig daran laß darin stehen drej wochen sindt 
darnach guett 


recipe] }1 

Hagen Putzen wachssen Ann Rosenbaumen Schneit die 
Khernlein herauss seuedts auch Ihm hoennig oder 
geleuetterdtem zuckher 


*Sloe,_potted in honey or syrup* (Nr. 245) [cooking 
recipe] }1 
Schlehen macht man auch allso ein Wie Zitbebenn vnnd 


Anndters macht mann Auch mit zucker einn 


*Green walnuts, potted in syrup* (Nr. 246) [cooking 
recipe] }1 

Eingemachtte Nussen Nimb die Nuessen die weils nach 
Khesig seindt etwan Neuen tag vor sand Iohannes tag oder 
halltt vor 


[92V] 
sand Margeten tag bor in ein Nussen Sechs loecher vber 
zwerchs legs in ein frisch Wasser zwoelf tag seichs offt ab geueß 
ein Neuees Wasser daran darnach so seuedts erst So du sie 
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gewaicht hast in ein wasser legs dann fein Auß Auf ein schoens 
Pretln trucks ganntz ab dann so bestecks mit Naegeln zimet 
roern Ingber legs vber ein lasaurts geschierr seued ein hoennig 
geueß darein laß Also stehen So du es aber in zucker einmachst 
so vber seuedts in einem geleuetterten zucker laß ein weil 
stehen daran 


*Green herb sauce* (Nr. 247) [cooking recipe] | 

Sallssen von Grueenen Kreuettern Nimb eher die ettwann 
Spannig lanng sein so man korn gesehet hat schneits Clein stoß 
in einem moerser weich ein beths rueckens oder weisse 
Semelschnitten in essig stoß darundter geueß den wein oder 
essig drann treib es durch geueß Auf Salltz in ein schuessel thue 
ein zucker dreinn vnd pfeffers magst Ampffer kraut nehmen 


[93r] 
Kren Krautt ehe es gar groß scheuest Ihm Winntter magst wol 
schne ab scharren ann grueenen korn lassen vnd Sallsen 
machen 


*Instant sauce, herbs* (Nr. 248) [cooking recipe] Yf 

Auff ein Anndtere weyss Mann soll nehmen die Kreuetter 
Im Sumer soll man frisch Abbrechen Nim ein schoen leinen 
tuch hackh das schoen Auf ein graß truecks Auf die Kreuetter laß 
tag vnd nacht darinnen ligen druecks Auß vnd doers in einem 
bachofen nach dem broet Wenn mans nuetzen will so beiß die 
duerren Kreuetter in wein stoß ein brott dar zu gewuertz wie die 


Anndternn 


*Parsley, pickled* (Nr. 249) [cooking recipe] | 


Pettersill Krautt Stoß Auch gar woll geueß ein essig daran laß 
lang stehen trueckh es Auß zuckhers gib es vber fleisch oder zu 
brathen oder mann gibts vber scheffen schultern oder Lemern 
bieglein Kalltt 


Ain Speties zumachen zu denn vischen Nim zimetroern vier 
loth Inngber i ı/2 loth pfeffer ein 1/2 loth paradeiß Koerrnner 
Pfeffer 


[93v] 
ein loth Gallgent Negel Tortmarj muscat Ieder eins eines guelden 
schweer ganntzen saffran vnd Rauten Sanickell Iedes zweyer 
guelden schweer weich denn saffran vnd Sanickel ein ein stund 
oder zwo in ein guetten brannttn Wein schneid die zimetroern 
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Inngwer Gallgent Mußckat Clein die Annder ding laß 
vngeschnitten thues dann alles vnndereinannder in ein Moerser 
vnd Nimb Acht loth zuckhers darzu geueß darnach denn Saffran 
vnd Sanickel mit sambt dem Wein daran stoß das gar Clein 
werdt faehe es nicht biß der Saffran vnd Sanickel gar wol mit 
Allen dingen vermischt wierdt darnach faehe es will es Aber nit 
durchgehen laß es verdeckht stehn Im Sib oder Ann der Sonnen 
oder in der stuben biß es Roesch wierdt dan so stoß faee es gar 
misch Alles wol Ab durch einannder du magst ein wenig zucker 
darzu nehmen oder gar Khein wie mann will 


[94r] 

*Trisenet* (Nr. 251) [cooking recipe] 

Trigeth zumachen Nimb zwey loth weiß Inngber vier loth 
zimetroern der lanngen dingen ein halb loth Muschkatblut 
machs alles zu Pulluer Nimb zwier Souuil zuckers allß deß 
gewuertz Wildtu es dann nit Sueeß haben So Nimb desto 
weniger zucker oder wiltu es Sueeß haben So Nim desto mehr 
ist guett zu baetten schnitten 


*Golden water elixir* (Nr. 252) [medicinal recipe] | 
Guelldten wasser Ittem Nimb ein Khanndel Malluasier oder 
Muscateller vnd deß Allerbesten weins so man Haben mag auch 
ein Vierttel mehr Nimb drej loth Salluej] einhandvol 
lauuendelbluee Auch Spicanardij bluee ab man daz haben kan 
ein loth Inngber ein loth negl ein loth galgent ein loth paradis 
koerrnner ein loth Muschcatblueet ein guette handvol Anis 
sovil Coriander ein loth ziweben ein loth lanngen pfeffer ein 
loth zittwer ein loth Muschcate nueß 


[94v] 
Thue daz gewuertz alles in ein feines leines seckel Alles 
zusammen gelegt in den Wein wie vor steht laß darinnen 
weichen zwo oder drej wochen darnach Nimb daz gewuertz stoß 
in einem moerßner Klein das wierdt wie ein muß thues dann hin 
wieder Inn denn wein da es vor Inn ist gelegen thue es dann in 
ein außbrenn zeueg ist am besten darin mann branntt wein 
brennet Mann soll denn vorschuß besonndter fahen in ein glaß 
darin soll mans behalltten denn letzten schuss auch besonder 
Solch wasser ist dem menschen nutzlich ein zunemen fuer vil 
In wenndtigs brechen Es sterckht Auch daz hertz 


*Rose honey* (Nr. 253) [medicinal recipe] | 
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Rosenhoennig zu machen Nimb ein maß gedistiliertes 
Rosen wasser setz es in einer wolbedeckhten Khandl in ein 
siedent wasser So es Nun wol heiß ist so thue ein halb pfund 
Rothe Rosenbletter drein laß es mit denn Rosen wol sieden breß 
das wasser von denn Rosen 


[95r] 
wuerff die Rosen hin weckh thue Annder Rosen darein so vil alls 
vor das thue fuenff mahl darnach Nimb zu dem rosen wasser 
drey Khandl hoenig das schon gesotten vnd gefeimbt ist misch 
vnndereinannder vnd setz biß wider dickh wierdt wie das 
hoennig vorgewesen ist diß Rosen hoennig ist gar zu vil dingen 
nuetz vnnd guett sonnderlich wem we Im hallß ist vnnnd auch 
In wendtig Auch wer die breuene hatt mann mag es wol halnnig 
so vil machen 


*Rose honey, simple* (Nr. 254) [medicinal recipe] $1 


Ein Annder Rosenhoennig zu machen mit weniger 
muehe Nimb dann gahr schon Roed Rosen seuedt die in eim 
schoen lauttern hoennig nicht zu lanng laß er khueelen geueß 
dann in ein glaß setz es Ann die Sonnen so distiliert es sich Ist 
zuuil Ertzenej zubrauchen im halls zum Mund wee denn Iungen 
Kindtern habs offt versucht ich mautterin 


*Rose electuary* (Nr. 255) [cooking recipe] $4 
Lattwerg von Roeden rosen mach Also Nimb Roethe 
rosen seuedts im Roedten Wein Nim letzelten 


[95V] 
der gewuertzt sej Nimb ein schon gesotten gefeimbt hoennig 
darzu seuedt es wol durch ein annder schlag es durch ein eng 
herens sib thues in ein glass oder Krueegl so ist es gesund vnnd 
guett 


*Honey gingerbread* (Nr. 256) [cooking recipe] $| 

Gelbe Letzelldten zu machen Nimb ein Ruecken mehl das 
nit Kleibig ist seued auch hoennig gahr schoen laß es vber 
schlagen vndt mach ein taig Ab in der maßen oder so dickh Alls 
wen man ein laib zuberaitt auß wiercket thue ein pfeffer stuepp 
darein ins mehl Laß in ein drej oder vier wochen allso stahn so 
wierdt es fast guett So du ihn bachen wildt so muß mann lanng 
ab zaehrn das ehr ganntz zaehe wierdt vnd Nimb im Arbeitten 
gwuertz darein wenn du denn guett wilt haben vnnd bach ihn 
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ettwa nach eim brott in einem Bachofen der nur gahr heiß sej 
nit zerschrunden So ehr sich fein hebt vnnd oben bereuenth so 
hatt es sein genug etc. 


[96r] 
*Honey gingerbread, double baked* (Nr. 257) [cooking 
recipe] }1 

Aber zwierbachen letzeldtn So mach denn taig Also Nimb 


ein halb theil wasr ein halb theil hoennig mach ein taig von 
Ruecken mel wie oben steht zech in fest ab mach duenne fleckel 
scheueß in ofen bachs braun So du es Auß dem ofen hast 
genommen laß erhardten thue es flux in einen Moersner stoß zu 
stupp faee es schoen vnnd Nimb vnndter dasselbig mehl allerley 
gut gewuertz groß gestossen Allß pfefferstupp soll mann Clein 
Puelluern Coriannder Anis nimb auch darzu Nim dann ein 
schoen gesotten hoennig laß fein vberschlachen geueß Auf das 
letzelten mehl mach ein taig in der dickh wie ein brein vnd laß 
ein zeit sten so zeuecht das digen bachen mehl das hoennig Ann 
sich So dich zimbt das er fein trucken ist so wierckh in auß zäch 
yhn gar wol ab du must Auch ein letzelten mehl stuepp von den 
erstgebachnen letzelten behalltten 


[96v] 
zum Auß wierckhen dann mit Anndterm mehl verderbt man 


ihn mach denn taig letzelten weiss ehr soll Am sten so dickh 
werdten das er in der veste werdt das mann in wol vnd schon 
arbeitten mag ehe du die letzelltten in ofen scheuest steckh Ann 
die oertter zimet roern Negellein bach in nit zu heiss so hast du 
ein guetten letzellttenn 


*Honey gingerbread, double baked and stuffed with 
almonds* (Nr. 258) [cooking recipe] | 

Krapffen von Manndtel bachen Wildtu guette Krapffen 
von Manndel bachen So Nimb manndel keern geschelt stoß gahr 


lanng in einen Moersner geueß Immer ein droepflein Rosen 
wasser zu so es Nun gantz hasn gestossen ist thue wol ein 
zuckher drein Nim dann denn zwier gebachenen taig woellger 
duenne Plaettl thue ein mandl ein halber loeffel vol Auf das 
blaettl stuertz vber wie ein Kraepfel darein man Kees fuelltt 
oder sonnst ein fuell thuett Kraenntzels vmb vnd vmb leg ir 
etliche 


[97r] 
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der Krepfel auf ein Papier scheueß in ofen bachs ein weil nicht zu 
lanng seind fast guet Krefftig zu essen Ist hoeflich guetten 
leueden fuer zu tragenn 


*Raisin sauce* (Nr. 259) [cooking recipe] 1 


Weinberen sallsen zu machen Von denn Cleinen 
schwartzen weinberl wasch die Weinberl sauber hacks gar 
Clein stoß darnach in einem moersner weich ein baette semmel 
in Reinfall stoß darunder schlags durch mit Reinfall wenn du 
zwej pfund weinpeerl hast oder nimbst so Nimb auch ein 
pfundt zucker darein ist er schoen weiß so darffst nit leuettern 
stoeß ihn Nuhr Clein vnd thue in hinein vndt ein vierttel 
Reinfall vnnd ein oder vier schnitten semel baetth ob einer 
pfennig Semmel laß allso sieden thue es einrueeren das schier 
halb ein seuedt dann so thue es herdan vnnd gewuertz mit 
Ingwer zimetroernn 


[97v] 
vnnd Muschcat bluee oder laß vngeuehrlich Allßlanng Sieden 
biß das es dickh wierdt daz manns auf ein schuessel geuess zum 
brathen Sollch sallsen doerffen Kindtbetterin essen zum 
brathen 


*Wheat starch, how to make* (Nr. 260) [cooking recipe] 
11 

Wie man vmerdum soll machen Nimb ein schoenen 
lauttern winndter waitzs das ehr schoen er klaubtt sey geueß ein 
frisch wasser daran vnnd seyhe es Alle tag ab geueß alß offt ein 
frisch wider dran musts Acht oder zehen tag thain so lanng biß 
sich der weytz Kleuebet So Nimb dann denn waitzs stoß ihn 
vnnd geueß ein frisch wasser daran vnnd trueckh in mit denn 
henndten vnd Nimb ein schons leines seckl geueß denn 
gerueertten weytz darein gibt ein weiß ding Ausser So du ihn 
allen ein mahl gerueert hast das ist der erste schuss So Stoß ihn 
stets zum Andern mahl denn stoß besonnder durch der ist nit so 
guett So Nun der vmerdum in ein 


[98r] 
zinen beckh oder schaf gesetzt so seuecht das wassr ganntz ab 


geueß ein anndters dran biß es dich beduenckht es sej Am 
boden ganntz weiss ob aber feßlin drinnen wehrn So Rueer in 
durcheinandter vom boden Auf Laß wider durchs Seckhl dann 
so geueß das wasser ganntz darab das gleich wie ein taigl der 
vmerdumb sej breitth den auf ein schoen weiß herens thuech 
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auf ein bretl geueß das taigl zettelweiß drauf Setz in an die Sun 
so ehr vbertruckhnet ledigs vom duech kerstes vmb setz An ein 
heisse Sonnen so wierd er schon weiss man mag in einer 
warmen stuben auch truckhen 


*Wheat starch pudding* (Nr. 261) [cooking recipe] | 


Vmerdumb mueeslein Mach Allso Nimb des vmerdumbs ein 
wenig mach ihn zu mehl damit mach ein taiglein mit milch ein 
duenns setz ein guette milch in einer pfann vber geueß dises 
taigel darein rueers fein seuedts wie sonst ein Milch koch 
Sollches muess ist Kranckhenleuete 


[98v] 
die ein boesen Kopff haben guett es sterckht das hierrnn Mann 
brauchtt denn vmerdumb sonnst vill 


[99r] 
Das Acht undt letzte Buech sagtt von Suppen 

*Pea broth with onion* (Nr. 262) [cooking recipe] }f 

Von Arrbeis suppen vndt sonst ettlichen Suppenn 
Lautter Arbeiß suppen seued die Arbeiß Nimb nur die lauttern 
Bruee hackh ein zwifel gar Clein darein gilbs stups thue ein 
schmaltz darein Muscat blueet baeth semmel Aber den 
kindtbetterin Nimbtt man nit zwifel sonnder ein schmalltz 
versotten darinn aber so manns dickh macht so schlecht mans 
ein wenig durch die arbeiß Roest ein wenig zwifl darein der 
geschnitten ist gilbs stuepps mann mags zimlich rueeren ob 
mann will seich es 


*Pea soup with cream* (Nr. 263) [cooking recipe] 11 


Auff ein anndere weiss So man die arbeiß weich seuedt so 
reibs ein wenig durch das nit gahr zu dickh sej vndt Nimb nuhr 
die Arbeis bruee kein wasser vnd wildtu sie guett machen vnd 
das weiß sein So Nim erlich Sueessen 


[99v] 
gueten raumb aber so du sie gibst dess Raumbs nit zuuil wenn 
manns weiss macht So ists wol guett allß ein Manndel Suppenn 


Ein anndtere Suppen vonn ziserle Ziserel seind lanng 
arbeissen ganntz weiß die seued auch vnnd treibs durch mit ihr 
selbst Suppen erlich raumb gibs Auf batth Semel weinberl 


*Lentil soup* (Nr. 265) [cooking recipe] 1 
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Linnssen Suppen Linnssen die seued fein gemaehling Rost 
eine zwifel drein seueerl stueps weinberl gibs auf ein bets broedt 
vnd vor ein Nachtessen 


*Wine soup* (Nr. 266) [cooking recipe] | 

Weinsuppen Wein suppen Nimb zu einem Mesel wein zwey 
Ayer zerschlag die Ayer Nimb ein wenig wassers vnder die Ayer 
geueß den wein darundter geueß in ein pfann die schmaltzig sej 
seuedts gar woll denn dritten theil ein Gibs ist den Kindt 


[ı0or] 


ein Nutze Suppen so ferr mans recht seuedt vnnd gibs 


Ayer Suppen zumachen Nimb Ayerdotter Nur die dotter 
wirdts besser geueß ein wasser darzu Kochs oder spriedels 
durcheinannder brenns in eim wenigen schmaltz vnd Nimb gar 
ein wenig essig das gleich Seuerlet werdt gilbs dieselbigen 
Suppen sollen Kindbetterin essen die den fluß zuuil haben den 
ist die wein suppen schadt 


*Egg,_boiled* (Nr. 268) [cooking recipe] | 

Hader Suppen hader suppen Nimb ein Ay zerschlags rein wol 
Nimb ein Nußschal vol wassers darundter Nim zum wasser ein 
schmaltz darin versotten ob du willt gilbs heb das pfendl oder 
Hafen von dem feueer das Klopfft Ay vnd waesserl drein seudts 
ein wenig So gewindts lindte doeppfel 


[100v] 


geueß auf ein braett oder sonsten es ist Kinndtbetterin guett 


recipe] f| 

Ein anndtere arbeiß Suppen denn Kinndtbetterin Nimb 
ein guette Arbais Suppen die laß vberschlagen das nit heiß sej 
darein Nimb ein Ayerdotter zween oder drey Alls vil dich 
duenckht oder lust hast zu machen Spriels oder Klopfs wie ein 
weinsuppen gibs baett broett brockh drein wasser vnd schmaltz 
durcheinannder gesotten Auf ein brott verlorn Ayer durffent 
Kindbetterin essen 


*Cabbage broth, thickened with bread* (Nr. 270) 


[cooking recipe] }1 
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Ain duenstel Suppen schneid Semmel zu stuecklein stuertz 
vber ein hafen darin ein Kraudt seued die haefen vermach mit 
Spaendlen laß allso duensten thues Auf eine schuessel geuß ein 
Krautt Suppen darauff das naß wierdt brenne ein schmaltz 
daran 


[ıo1r] 
Vnnd woell ein raumb drauf Kraut Suppn ein brott 
Aufgeschnitten macht mann auch also 


Gewueerfflet Suppen mach auch allso schneit ein Semel 
gewuerfflet das die vnndterrinden ganntz bleib ann der Semmel 
geueß wasser oder Kraut Suppen drauf brenn ein schmaltz drauf 


*Wine soup with cream Wine soup with cream, sweet* 
(Nr. 272), [cooking recipe] }f 

Weinsuppen mit Raumb Nimb ein Raumb geueß ein wein 
darein gilbs laß lanng sieden 

*Wine soup with cream, sweet* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Sueesse 


Raumb suppen Nimb ein wasser vnndtern Raumb gilbs wildtu magst auch ein Ay 
zu sollcher Suppen nehmen 


*Roux soup* (Nr. 273) [cooking recipe] | 

Schmalltz Suppenn Weinbeer Suppen zwespen Suppen 
zitweben Suppen ein eingebrennte suppen brenn ein mehl Ihm 
schmaltz thues in ein Siedent wasser Spridels mit einem loeffel 
laß sieden gibs Auff ein brott 


[ıo01v] 


Sauer Suppenn Sauer suppen seued woll geueß ein raumb 
darein oder brenn ein mehl dareinn 


*Pike soup* (Nr. 275) [cooking recipe] }f 
hechtten Suppenn Nimb die hechtten Mach stueckh darauß 
seuedts in wasser Kost in ein salltz hatt ehr sein gnug oder zu 


wenig Salltz in baß so er recht gesotten ist seihe die bruee herab 
thue butter drein laß allso wol durcheinanndter sieden vnd 
Stueppe es mit Inngber vnd zimetroern woll wildtu gern ein 
wenig pfeffer stuepp darein thain magst auch thain thue 
darnach denn hechtten die haut fein ab geueß die Suppen mit 
dem Butter darahn laß ein Cleine weil sieden allß lanng zwey 
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Ayer dann so geueß die Suppen auf bethe Semmel schnitten leg 
die Stueckh hechtten All halben darauff Stuepps so ist es 
bereitth 


[1ıo2r] 


Staub Suppen zumachen so Nimb auf ein disch drey 
Ayerdotter salltz Klopff sie woll Nimb dann denn Staub woell Ihn 
Am ersten laß ihn vber schlagen geueß in dann vnndter die Ayer 
dotter seuedts ab wie ein Weinsuppen Ist der staub fast sauer so 
geueß ein wasser darundter So sie denn Kindtbetrin zu sauer 
wehre so verseued ein loffel voll zucker darein Mann Nimbt woll 
fuer die Ayer ein raumb seind auch nit boeß sie raumen denn 
magenn 


recipe] }1 

Wie mann denn Staub am ersten anmachtt Nimb ein 
weitzen Kleyhen schoen Kleihen Angerueert misch vnd zertreib 
ein wenig vrhab mach allso ein dumpfl mit denn vorgeschribnen 
Kleihen laß vbernacht stehn so wierdts sauer so es erlich sauer 
wierdt so geueß ein frisch wassr dran 


[102v] 
Rueers offt so wierdts fein sauer die Kleihen muessen nit zu 
oedt sein sondern ein Melbige Auß disem staub da macht mann 
die Staubsuppen wie vorn stehet 


*Oat sourdougsh pudding, roasted* (Nr. 278) [cooking 


recipe] }1 
Gayslingtt zu machen Laß ein habern zermahlen muß nit zu 


Clein gemahlen sein Nim dan vrhab daz weich ein wie zu einem 
brott darnach du vil machen wildt vnndt mach ein duempfel 
Anbiß sich er zeiget seuerlecht so geueß dann ein wasser dran 
rueers wol durcheinander vnd blaß mit denn henden auß so 
bleibt das duenn Ihm wasser denn so seichs schoen verhilt das 
ist Nun die grislitz So man aber eine Kochen will greiff gehn 
boden oder Rueers durcheinannder schmaltz ein pfann so es 
dickh wierdt so geueß Auf ein schuessel laß sten so gewindts ein 
hautt die Nimb ab vnd schneit dunne broeckel die Roest im 
schmaltz nit zu wenig 


lıo3r] 
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geueß die gesotten geißlitz hin nach vnd seuedts allso ab setz 
Auf ein glueetl thue ein Hoeflich deckh drauf mit gluett vnd 
Roeste Aber brockhen drauff thue weinberl vnnd feigen drein 
Auch Mandelkern man mags in eim Raindl Auch also kochen 


Habermueß zu machenn Nimb hebern brein oder mehl 
Kochs in heissem schmalltz rueers ab geueß wasser oder 
fleischbruee oder Arbais Suppen daran magst mit Arbeis mehl 
auch allso machen 


*Millet pudding* (Nr. 280) [cooking recipe] | 


Pfannbrey zu machenn Mach den Prein gar schoeen seuedt 
ein gutte milch Inn einer pfannen thue denn prein darein So er 
sich mueest So leg ein batzen schmaltz drein setz das es vnndten 
vnnd oben gluett hab so wierdts braun vnnd gibs dar 


l103vl 
*Rice, boiled in milk* (Nr. 281) [cooking recipe] }f 

Reyß Khoch wasch ihn vnnd Koch in einer guetten siedenten 
milch himelthau Kocht mann auch allso 


*White bread pudding* (Nr. 282) [cooking recipe] ff 


bratt mueeßlein so reib ein Semmel nit gar ein hoerte Kochs 
in einer Siedenten milch zuckers vnnd gilbes 


*Millet pudding, with milk* (Nr. 283) [cooking recipe] Y1 
Brein Millch Khoch 


*Semolina pudding* (Nr. 284) [cooking recipe] | 
grieß Khoch 


*Millet pudding* (Nr. 285) [cooking recipe] f| 
Prenn Koch vndt 


*Wheat starch pudding* (Nr. 286) [cooking recipe] }f 
vmerdumb Khoch 


Arbeyß Suppen zu machen Nimb Arbeiß die schoen weiß 
seindt in einer Khalgus reibs zwischen denn hendten lassens die 
Pelg wasch denn Auß truckhens wider so mann ein Arbeis mueß 
machen will so setz ein stueckh schweines fleisch zu geuß die 
selbig Suppen Ann dieselbig Arbeis laß allso weich einsieden 
treibs durch oder wen mann vill hatt so soll mans in einer 
scheueben Abtreiben 
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[104r] 
das ganntz hasen wierdt vndt mit einer Schweinen Suppen 
abmachen in der dickh alls mann einen brein Khochtt seuedts in 
einem schoenen hafen So mans schier Anrichtt so schneitt ein 
guetten speckh Clein gewueerfflet roest in ein wenig thue in in 
das Arbeis mueß leg in die mitten ein schnitten broedt leg ein 
schweinen stueckh fleisch darauf zu zeitten geuest mann woll 
ein wenig milch raumb darahnn 


*Roasted pea flour puree* (Nr. 288) [cooking recipe] }1 

Ein einbrenntts Arbeißmuess macht mann allso Laß schon 
Arbeis mehl machen setz in einr gutten milch in ein hafen zum 
herdt vnnd breun ein Arbeismehl in eim schmalltz vnd thue es 
in ein siedente milch Rueers wol durcheinander das haesen wird 
thue ein zuckher drein saltz wens Anrichtst magst ein schweinen 


schmalltz oder speckhl darauff 


L104v] 
thuen gibs fuer ein Krautt Sochs mueß Auff hochzeitten oder 
ladtschafften ist Hoefflich etc. 


*White peas, boiled in pork stock* (Nr. 289) [cooking 
recipe] }1 

Ittem Mann seuedt Auch weiß Arbais ganntzs Inn einer 
schweinen bruee das nicht Khoechig siedent die gibt mann Auch 
für ein Krautt das die Bruehe darahnn ist 


*Peas, with pork and bacon* (Nr. 290) [cooking recipe] Yf 
Grueen Arbeiss Inn Schoellen Grueen Arbeis in schelfen 
Kocht mann Auch fuer ein Krautt wenn erlich groß seind in dem 
hafen vnnd doch noch nit gelb So hoebels Auß vber seuedts 
auch in eim schweinen fleisch geuess ann die Arbeissen aber 
seindt nit gahr balldt gesottenn Nimb dann Auch ein speckel das 
schneit Clein roests darein gib es Also dar das nit druckhen 
seuedt 


Enndte dess Achtten vnd letzten Buechs 
[108r] 


recipe collection "Worb" 


Ein Anndter KochBuech 


[108v] 
[10g9r] 
*Fish in yellow sauce* (Nr. 1) [cooking recipe] $4 
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Erstlichen wie mann eingemachtte fisch Inn einer 
gelben Suppen machen soll Wildtu fisch in ein gelbe 
Suppen machen So schueppe denn fisch vnnd Salltz ihn laß in 
ein halbe Stund darin ligen darnach geueß ein wenig wein 
darueber vnnd Streich das salltz damitt herab vnnd leg die 
Stueckh in denn kessell vnd mach die Suppen Allso Nimb ein 
vier oder drey Semmellschnitten die seued in einer Arbeis 
Suppen vnnd Streich sie durch mit einem Wein durch ein 
duech vnnd geueß ein wein darahn vnd den Dritten theil Arbais 
suppen Alls vil dich duenckhtt das genueg sey vnd du den 


[109v] 

visch darinnen siedunngst die selbig Suppen gilbs vnnd 
gewiertzs nach deinem gefallenn vnnd geueß dann Ann die 
visch Inn denn Kessell vnndt sie Resch ab einem feueer feyme 
sie nichtt Wehr nuhr mit einem Loeffell damit sie nicht vber 
gehet vnnd wenn sie sieden gnug haben So setze sie ab dem 
feueer biß du sie Anrichtten willdt so laß sie dann wiederumb 
Aufwallenn ab dem feueer vnnd Richtt sie den Ahn vnnd wenn 
du sie gewuertzt So Nimb zucker oder hoennig darein Wenn du 
Aber kein Arbeis Supen haben kanst So geueß das dritten theil 
wasser vndter denn wein das thue zu allen Suppen wenn du sie 


[ı1or] 
vber fisch machst Aber die Arbeis Suppen ist vil besser denn 
das wasser wenn mann sie Haben mag Mann seued Auch wol 
Ain edtlich zwiffelhaubt zerschnitten vnd dreib sie durch wuerdt 


wolgeschmackh darnach 


[cooking recipe] }1 

Willdtu einen Hechtten in einer Pollischen Suppen 
machen Nimb vil zwifel schneits vnd seuedts in einem wasser 
das er ganz weich wuerdt vnd schlag ihn durch ein Sib oder 
duech geueß wasser daran Als vil das du der Suppen genug hast 
vnd du denn fisch darin Sieden muegest Salltz vnd gilb sie dann 
thue einen pfeffer in einen kessel vnd geueß ein hoennig darein 
oder Nimb einen zucker geueß den die Suppen 


[11ov] 
ein denn khessell vnnd Nimb khein Anndter gewuertzs dann 
pfeffer magstu ein Arbais Suppen haben So Nim sie An des 
wassers Statt vnd schlag denn zwifel darmit durch So wuerd die 
Suppen guett vnnd wenn die Suppen gemacht ist So Nimb denn 
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fisch der geschuept ist vnnd gesalltzen wie der vorig vnnd leg 
die stueckh in denn khessell Seued Ihn Resch ob einem feueer 
feihmb in nit Wehr Immer mit einem loeffel damit es nicht 
vbergehet vnnd wenn ehr das Sieden gnug hatt vnd nit so baldt 
magst Anrichtten So setz den kessel ab dem feueer Auff denn 
hertt biß du schier wildt Anrichtten So laß dann widerumb 
Aufwallen vnd Richt ihn dan ahn sie wern fein hartt dauon die 
eingemachtte fisch du magst Auch In ein solche Supen 


[11ır] 
Kharpffen Parm vnd foerhen machen Aber die hechtten sein am 
besten 

*How to prepare fish* (Subrecipe Nr. ı) [kitchen tip] das soldtu allen 
fischen than die man doch in Suppen will machen wenn man sie Auf hatt 
gethann Soll mann sie schon Auß waschen vnnd darnach Salltzen vnnd darin ligen 
lassenn biss das salltz wol ein die Stueckh ganngen ist vnnd wenn du sie Inn die 
Suppen legen willst So geueß einen Wein vber die Stueckh fisch vnnd Streich das 
salltz damit ab denn Stuecken damit das Salltz das darahn henngtt dauon khomb 


vnnd leg All fisch die du Inn Suppen magst Inn die Kalltte Suppen So wehrnn sie 
guett 


*Fish in yellow sauce* (Nr. 3) [cooking recipe] 14 
Fisch in ein Gelbe Suppen zumachen Schuepst denn fisch 
salltz ihn laß in ein halbe 


lı1ıv] 

Stund Im Salltz ligen vnnd mach denn die Suppen Also Nimb 
ein vier zwifelhaubt zerscheind sie Seuedt sie in einer pfann Inn 
einer lauttern Arbeiß suppen biß der zwiffel wol weich ist 
wordten So Nimb dann ein zwo oder drey Peht Semelschnitten 
laß sie Auch bej dem zwifel sieden vnnd Streichs dann durch 
ein duech mit einem Wein auf ein schuessel vnndt streich denn 
fisch Ab mit einem Wein vnnd leg in ein denn khessell geueß die 
Suppen daran doch das des weins nicht mehr sey denn der 
Arbeiß Suppen gilbs vnd gewuertz thue hoennig oder zuckher 
darein wo du Aber kein Arbais Suppen haben Khanst So Seued 
den zwibel vnd Semel in wein vnd Nim denn drittentheil wasser 
vnndter den Wein Aber mit der Arbeiß suppen wuerdt sie 
besser 


[112r] 
darnach setz denn khessel Auf das feueer laß Resch Aufwallen 
vnnd hat er des Saltz nit gnug So salltz ihn Paß ehe er das 
Sieden gnug hatt feim in Auch nit Wehr Nur das er nit vbergehe 
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vnnd wenn er das Sieden gnug hatt ehe du ihn An magst 
richtten So setzs denn Kessell Auf denn hert vnndt wenn du sie 
An willt richtten So laß ein wahl thun vnd Richt sie Ahn etc. 


*Fish in yellow sauce* (Nr. 4) [cooking recipe] }f 


Willdtu ein fisch in einer lauttern gelben Suppen machn 
So thue denn fisch wie oben stehet vnnd leg in ein denn kessel 
geueß wein vnd wasser daran oder An des wassers Statt ein 
lautter Arbeissuppen thue ein Spotzi Partalos darein vnd wuerdt 
die Suppen nit gelb gnug dauonn So gilb sie salltz wenn der 
fisch ein weil gesotten 


[112v] 
hatt Alls ferr sie das salltzs von dem fisch zu wenig gefanngen 
hatt vnd seued denn fisch ann die Statt wie die Andern 
eingemachtten fisch gewuertz ihn wenn du ihn salltzt vnnd 
Nimb Auch ein zuckher oder hoennig damit die Suppen Suees 
wierdt 


*Carp in brown clove sauce* (Nr. 5) [cooking recipe] $4 
Willdtu einen Kerpffen in einer Negelein Suppen machen 
So Stiche denn fisch vnnd fahe denn schweiss in einem Wein 
vnd schiept ihn laß ihn ein halbe Stund Im salltz ligenn vnnd 
Streich denn das Salltz mit einem Wein ab denn Stueckhen 
vnnd leg sie ein denn khessell vnd geueß denn schweiß daran 
vnd einen schoepf loeffel voll Arbeis Suppen die lautter sey oder 
Als vil Wasser vnd Wein daz es alles wol vber die fisch 


Lı13r] 
gehe vnd leg ein vier zwifel haubtt darzu die schneid in die 
mitte von ein annder vnd thue gar ein wenig Saffran darein 
damit die Supen nit gelb daruon wierdt Nur Nagel farb vndt 
gewuertz mit pfeffer Negel vnd zimetroern zuckers oder Nim 
Hoennig vnnd setz dann denn Kessel vber das feueer laß ihn 
Resch Auf wallen feim in nit Wehr Nur das es nit vbergehe vnnd 
wen ehr schier halbe weil gesotten hatt so Khost ob ehr Sueeß 
genug sey ist ehr noch zu Sauer So Nimb mehr zuckher darnach 
Nimb ein wenig schmalltz laß es ein wenig heiß werdten geueß 
oben auf vmb die fisch die weil sie sieden vnnd Auf dem feueer 
stehen vnndt wenn die Suppen dickhlet vnnd eingesottenn so 
hatt sie das siedenn gnueg vnnd hebe sie ab dem feueer auf 
vnnd drehe denn kessel vmb 


[113v] 
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damit sie die fisch nit Ann denn Poden legen vnnd Anprinnen 
Ain fisch in einer solchen Supen darff vast einer vierdtel stundt 
sieden vnndt wenn er deß genug hatt So setz ihn ab dem feueer 
Auf denn Hertt biß du ihn willdt Anrichtten vnnd ist ehr Aber zu 
Kueel wordtenn so laß ihn wider aufwallen Inn einer sollchen 
suppen Sein die Parmb auch guett etc. 


"Yellow sauce, for fish* (Nr. 6) [cooking recipe] | 
Ein Schlechtte Gelbe Supen vber fisch zu machen Thue 
denn fisch wie Andern die du ein magst vnd leg in ein den 


kessel geueß wein vnd den dritten theil wasser daran gilb vnd 
gwuertz sie thue einen geribenen letzelten darein oder Stoß 
einen hertten letzelten zu mehl thues darein 


Lı14r] 
hast du Aber Kein hertten Letzelten Stup so seued einen in 
Wein vnd schlag in dan durch ein Sib vnnd thue in ein den wein 
vnd wasser geueß ann die fisch die Suppen vnd laß sie dan 
sieden biß sie genug haben wildtu Aber Keinen letzelten 
Nehmen So Roest ein wenig mehl in einem schmaltz gahr wol 
vnd wenn der fisch ein weil gesotten hatt So geueß es daran vnd 
laß in dann sieden biß er sein genuegn hat 


*Carp in black sauce* (Nr. 7) [cooking recipe] 7] 


Einen Karpffen in einer schwartzen Supen zu machen 
Stich denn fisch vnnd fahe denn schweiß in wein Schuept ihn laß 
in ein halbe Stundt Ihm salltz ligen vnnd streich denn das Salz 
mit denn Hennden ab denn stueckhenn vmb leg in dann in denn 
kessell vndt schneidt 4 zwifelhaubtt die Roest wol in einem 
Schmaltz 


[L114v] 

vnnd geueß dann ein Arbeis Suppen daran Seued ihn darin 
vnnd wenn ehr weich wierdt So leg ein zwo oder 3 
Semelschnitten darzu laß sie Auch Sieden biß sie weich werdten 
vnnd streich sie denn mit dem zwiffel durch ein duech mit einer 
Arbeis bruee geueß einen Wein daran zu wol halb allß vill dess 
Weins vnnd der Arbais Suppen soll sein vnd Nim denn schweiß 
Auch darundter gewuertz sie vnnd thue einen zuckher oder 
hoennig darein geueß sie dann Ann die fisch biss sie darinnen 
sieden das sie gnug habenn etc. 


*Black onion sauce for fish* (Nr. 8) [cooking recipe] | 
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Ein Schlechtte Schwartze Supen zu machen vber fisch 
Stich denn fisch vnnd fahe denn schweiß Inn Wein schiept vnd 
salltzt ihn wieuor stehet 


Lısr] 

vnnd Nimb Wein vnnd denn dritten theil wassr das geueß ann 
denn fisch vnnd der schweiß Auch gewuertzt sey thue hoennig 
oder zucker darein vnnd laß ihn Resch sieden wie annder 
eingemachtte fisch vnnd ehe der fisch deß Siedens genug hatt 
Sollst du einen zwifel gar Clein hackhen vnnd wohl Roesten in 
einem schmaltzs vnnd sollst in ein die Suppen thun An denn 
fisch wildt du dann die Suppen dickh haben So thue einen 
letzelten darein den seuedt darinn Wie vor stehet vnnd seuedt 
ihn dann biß sein genuegen Hatt 


Ein Krehn Suppen vber ein bachenn Karpffen Nimb ein 
Krehn vnnd ein hannd voll Manndelkern Stoß es durch ein 
anndter gahr Clein 


L115v] 
vnd Nim ein guette milch in ein Pfann vnd laß heiß werdten 
Salltz sie vnnd Rueer es wol durcheinannder vnnd wenn der 
Karpfen gebachen ist So geueß denn Krehn in der milch weil er 
heiß ist Auf die Schuessel vber denn brathen Karpffen So ist ehr 
bereith du magst Auch ann der milch statt Arbeis Supe nehmen 
Ist Auch guett die hechtten Auch allso etc. 


*Parsley sauce for fish* (Nr. 10) [cooking recipe] 9 


Ein Pettersill Suppen vber visch Allsz Hechtten foerhen 
vnnd Asch zu machenn Nimb Petter sill ein guette handtvoll 
schneid in gahr Clein thue denn in ein pfann geueß ein lautter 
Arbeis Suppen darahn vnnd thue ein wenig Putter darein salltz 
vnd gewueertz mit einem pfeffer Auch 


[116r] 


Inngber vnd laß wohl Sieden Klopfft die weil Stetts vnnd Wenn 
die visch Im Salltz gesotten sindt So leg sie Auf die Schuessell 


vnnd geueß die Suppen darueber du magst die Suppen wol ein 
wenig gilben Wo du willtt du magst Auch wol ein 2 Semel 
schnitten Sieden vnnd vnnder schlahen 


*Stuffing for fish* (Nr. 11) [cooking recipe] 9 
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Ein guette fuell an ein Prath fisch zumachen Nimb 
NußKhren ein wenig Kramet behr ein wenig Semel Schmolln 
vnd ein wenig Schmaltz willdt gern So Nim ein wenig zwiffel 
stoß das Alles wol in einem Morschell vnd fuell es in den visch 
du magst sie auch gewuertzen Nach deinem gefallen ob du wilt 
magstu auch zerstossen mandelkeern nehmen etc. 


[116v] 

*Butter sauce for fish* (Nr. 12) [cooking recipe] | 

Wildtu ein Putter Suppen An Khapen gruendtel oder 
pfriln machenn etc. So Nim ein lautter arbais Supen thue ein 
putter darein Margeran oder Annder wolgeschmackht Kreuettel 
die zerschneid Clein vnd thue sie in die Supen Salltz sie gilbs gar 
ein wenig oder gar nit wie du willtt thue ein wenig Ingber vnd 
pfeffer darein seuets wohl in einer pfann Klopfs die weil es 
seuedt Wenn der fisch gesotten vnnd Auf der Schuessel seindt 
So geueß die Suppen darueber vndt Seich sie darahn durch ein 
Sib So ist sie bereith Ettlich lassen Auch die kreuetter gern 
darinn 


*Pike, roasted* (Nr. 13) [cooking recipe] }$ 
Willdu Kholhechttel machen So thue sie An dem Ruecken Auf 
vndt las sie Sonnst ganntz vnnd leg denn grad von dem 


Lı17r] 

Kopff Auf halben theil hinab damit du mit der hannd darein 
greiffen magst vnd das hechtel dabej aufheben Kannst wenn 
das vmb wilt kehren salltz es vnd legs von Stundan Auf denn 
Rost vnd drueckh es gar kueel ab Khers offt vmb vnnd Nimb ein 
wenig putter Inn ein Pfann den laß zergehen vnd bindt An ein 
hoelltzel Lauuendel oder ein annder geschmackht Krautt das 
thauch in den heissen putter vnnd bestreich das hechtlein 
Innen vnd Aussen offt darmitt die weil du es Auf dem Rost 
druecknest das thue so lang biß es fein druckhen wierdt etc. 


*Pike, roasted* (Nr. 14) [cooking recipe] }f 


Willdtu ein Preints hechtel machenn Thues Ahuf Salltz wie 
oben stehet vnndt trueckhes Auf einem Rost Kehrs offt vmb 


L117v] 
vnnd wenn es wol drucken ist worn so legs in ein heiß schmaltz 
In ein pfann laß Resch darin werdten So Nimbs herauß wildt du 
so geueß ein Cleines Suepel darueber das mach allso Nimb essig 
vnd wein thue einen Imgber vnd pfeffer darein vnnd wenn du 
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denn fisch Auß dem schmaltz Nimbst So geueß das Suppel 
darueber vnd gib in den wildtu fisch pachen das sie nit 
geschmaltzen werdten So laß das schmaltz darin du sie pechest 
wol heiß werdtenn etc. 


*Fish aspic* (Nr. 15) [cooking recipe] Yf 
Willdtu visch Sulltzenn Thue Ihm Allso schuept denn fisch 
thue in Auf wasch in wohl Auß zweyen wassern vnd legs in denn 


Kessell geueß wein daran das es wol darueber gehe vnd geueß 
ein drej loeffel vol essig daran Auch wasser Allß vil der 


[118r] 
Suppen genug wierdt vnd seued ein hausen pladter gahr wol in 


einem wasser das sie ganntz zerganngen Ist So Nimb sie dann 
vnnd geueß sie Ann die fisch durch ein thuech es solld Auch das 
wasser darin die hausenplatter gesotten nit vber ein halbes 
seidlein sein Magstu ein lauttere Arbeis Supen haben So Nimb 
ein schoepff loefelvol wassers vnnd dester mehr Arbeiss Suppen 
Sie muß auch kalltt sein ehe dann du sie ann die fisch geuest 
vnnd wenn du die Sulltz Also gemachtt So Nimb denn Kessel 
vnnd setz in auf das feueer Laß denn fisch ein wenig Resch 
wallen darnach gemacht Sieden vnd wenn du denn meinsten 
feimb rabgethan hast So salltz sie vnnd thue Ihme allso Nimb 
ein edlich salltzknollen leg sie Auf ein gluett vnd mach mit Klein 
holtzlein 


[118v] 

ein feueer daruf damit sie ganntz heiss vnnd glueetig werdten 
der selben salltzknollen wuerff ein zwen darein vnnd Kost wo 
sein genug sey vnd feimb die weihl Stets daran vnnd hatt es nit 
saltz genug so wuerff mehr drein das thue alls lang biß sie das 
saltzen gnug haben dar nach gibs thue ein pfeffer stuep darein 
vnd pint in ein dueechlein Muschkatblueett Negel vnnd Zimmet 
roern das henng in denn Kessell vnd laß dabej sieden vnd 
zuckhers wohl damit Sie Sueeß wierdt vnd laß sieden gemach 
vnd doch mit einer Statten wahl biß sein gnug haben vnnd feim 
Stetts herab was sie Aufwerffenn So wierdt die Sueltz liechtt vnd 
lautter vnnd wenn sie giessen wildt So seyhe die Suppen durch 
ein duech 


Lı1gr] 
vnnd leg die fisch Auß geueß ein wenig Salltz Auf die Schuessell 
ehe du die fisch Auf die Schuessel legst Nitt fuell Immer das die 
schuessel naß werdt damit das gewuertz darinnen hast vnnd 
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zimetroern Negel vnd Muschkatnueß darin die zerschneid Clein 
wie zu einer Supen vnnd leg dann die fisch darauff Inn die 
schuessell vnnd was sich An dess hefens boden hatt das geueß 
nit An die fisch vnd thue Mandel weinperel darauf so ist sie 
bereith vnnd bleibt lanng guett das gewuertz das man Auf die 
schuessel Ann denn poden sehet dauon wierd die Suelltz gutt 
vnd wolgeschmackh Aber nit so lautter alß man keinß darein 
legt man saltz Auch die fisch zuuor wol ein Schiepen vom fisch 
dabej gesotten gestehen sie gern vnnd werden fein liecht etc. 


[L119v] 
*Fish,_how to boil* (Nr. 16) [cooking recipe] }$ 


Wie man visch Sieden soll Wenn du die fisch hast Auf 
gethan vnnd zu Stuecken gemacht So leg sie in ein wasser vnd 
wasch sie von Stundt an herauß Leg sie in ein Schuessel vnnd 
setz ein Kessel fast halb mitt wasser auf das feueer Ist der fisch 
ein Mittereschen So wuerff ein guetter hand 4 voll salltz darein 
Seind dann visch vill vnd der kessel groß So mustu daz Saltz 
mer nemen vnd vnd wenn daz wasser An fehet zu wallen vnd 
daz Saltz gar darin zerganngen ist So geueß ein essig vber die 
fisch alß vil daz er in der schuessel ab dem visch Auf gehet vnd 
schuette denn die visch mit sambt dem essig Inn dj pfann vnd 
laß sie dan Resch wallen vnd sihe das feueer nit darunder abgee 
vnd feim sie wol vnd wen sie schier sieden gnug haben So lest 
sich daz waisser nider vnndt 


[ı2or] 
wenn die Spiegl groß vnd liecht daruf vnd wen sie sieden gnug 
haben vnd du sie vom feueer gnomen hast So geueß ein zwen 
schoepfloeffel voll wassr oben vmb auf die fisch das heist 
Abgeschreckhtt vnd werden die fisch hartt dauon vnd wen sie 
das saltz zuuil hetten So Nim es ihnen auch das soltu merckhen 
das du das salltz in dem wasser Alweg wol zergeen solst lassen 
ehe du die fisch darein thust vnd das du das saltz nit zu wenig 
Nemest So werden die fisch hartt vnd Plab dan wenn man nach 
muß salltzen vnd sein von erst nit gnug hat So fehet der fisch 
das Salltz Inn den Schuepen wuerd Sauer vnd weich Ist er aber 
von erst zuuil gesaltzen daz du wol empfindest wenn du daz 
wasser Kost So Nim Immer mer wasser wen du in Abschreckhst 
So Nimbt es ime daz vbrig Saltz Wenn du fisch seuedest die 
schupen haben Als karpfen vnd Parm So schuette 


[ı2ov] 
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die fisch nit mit einannder Inn denn Kessell wie oben stehet leg 
von erst die haubt stueckh darein vnd laß ein wahl darin thun 
dann sie beduerffen des siedens mehr dann Andere stueckh 
eins vnd wenn die haubt stueckh ein wahl gethan haben So leg 
die Andern Stueckh eins nach dem Andern drein Kehr die 
Schuepen vndter sich damit man sie in nit Absties mit dem 
faihmen hechtten vnd foeren Soll man also abschrecken Solle 
vnnder das wasser einen essig nehmen vnd Klein fisch Allß 
gruendl vnd khopen seindt die soll man mit wein Abschrecken 
vnd soll halb wein vnd essig zum sieden Nehmen Alß vil die 
fisch darinnen Schwimmen wie dann denn essig zu Andern 
fischen du magst Auch wol alle fisch ab den feueer abschrecken 
wenn sie siedens gnug haben vnd du sie von Stund Ahn herab 
Nimbst etc. 


[ı21r] 
[ı21ıv] 
[ı22r] 


Willdtu Ahlen Kochen So Stich sich mit einem pfriem durch 
denn Kopf vnnd schneid ihr die hautt auf geschubtt vmb denn 
Kopff vnnd Reib sie wohl mit Salltz in dem schnit So last sie die 
hautt herdten das dus fassen magst laß denn halltten mit dem 
pfriemen vnnd zeuech ihr die hautt ganntz ab darnach schneid 
sie nach zwerch zu stueckhen vnnd wuerff denn Kopff weckh 
Nimb einen Strochallm Schneid Ihm das ehr weckh vnnd stich 
mit dem hallm durch denn gradt Inn einem Ieden stueckh So 
Kumbt das ederlein herauß So wasche denn die Stueckh alle 
schoen Auß vnnd seued sie wie einen Anndern fisch vnnd 
besteckh die Stueckh mit Zimmetroeren vnnd Negell vnd 
druckhen sie Auff einer gluett vnnd 


[ı22v] 
Auf einem Rost vnd man dom ein gescherb darueber Wie 
hernach stehet vnnd mann vber einenn Biberschwanntz machet 
oder ein gelbs Suepel Weihl die Ahl lebt Leß man sie gern 
malluasier oder Sueeßwein oder milch drinnckhen biß sie 
schier todt ligenn wernn guett Lebern vonn denn Rutten thuet 
manns Auch etc. 


*Beaver tail, boiled* (Nr. 18) [cooking recipe] ff 
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Willd du einen Biberschwantzs Schoen machenn So heb 
ihn druckhe vber ein gluett vnnd schaben mit einem messer ab 
vnnd wenn du ihn Kochen wildt So zerschneid ihn zu stueckhen 
vberzwerch vnnd Seued ihn wie ein Anndern fisch Mach dann 
ein gescharb von Manndel weinbeer darueber wie du geschriben 
findtest 


Llı23r] 
Inn disem buechlein er muß aber lanng sieden wie ein Kelberes 
fleisch Woferrnn er Allt ist 


*Fish meatballs Fish sausage Fish sausage* (Nr. 19), 


[cooking recipe] }1 

Willdtu ein hinaber von ainem huechen hechtten lachs 
oder foerhen machen Thue denn fisch nach der lenng Auf 
vnd leg denn grad daruon vnnd die haubtt stueckh Nimb denn 
die Anndern zwei theill dess fisch Schneid Inwenndtig die 
gretten darauss vnd schneit die hautt alle dauon vnnd Nimb die 
Lebern Auch was schwartz Inn dem fisch ist vnnd ein wenig 
prad vom fisch Allß vil dich dunckht das zu der wurst die du 
Inn deß fisch magen machst genueg sey das behalltt vnd mach 
das Inuaber Allso wenn der fisch Aufgethan ist So Nimb das 
Praedt vnd hackhs gahr Clein vnd wennß schier Clein gnug ist 


Lı23v] 
So brosem ein Semmell oder mehr darundter darnach der fisch 
groß ist die soll vor beschnitten sein vnnd nach lenng schnit 
darin sein vnnd sollt ein guette Stundt Inn einem Sueessen 
wein geweichtt sein wo Aber der wein zu Sauer wehr muß mann 
ihnen zuckhern vnndt hackh dann die Semmell Inn das Praedt 
wohl durcheinanndter geueß ein wenig dess Sueessen wein 
daran darin die Semmell gelegen ist das es feuecht daruon 
werdt vnnd wenn es hackhen gnug hatt So gilbs ein wenig salltz 
vndt gewuertz thue weinbeerlein darein misch es Auf einer 
Schuessell wohl durcheinanndter darnach Nimb ein lauttere 
Arbeis Suppen In einem hafen die nit gesalltzen sey vnnd laß 
sie sieden vnnd Nimb deß gehackhten yuaber mach ihn denn 
henndten Kuechlein darauss vnd Netz die henndt vorhin mit 
der Arbeis Suppen 


Lı24r] 
damit das yuaber Nitt Anthast vnnd du die Kugel wohl fest 


vnnd glatt dauchen muegest die thue in denn hafen vnnd laß 
fein gemach sieden Alß lanng das dich duenckhtt das Ihn 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo7.recipes Seite 97 von 172 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:59 


wenndtig fein druckhen seindt darnach Nimb sie mitt einem 
feimb loeffell herauß vnnd zu schneid sie zu scheueblein 
Spaeltlein vnnd mach dann ein gelbs oder schwartz Suepel wie 
vber einen Anndtern fisch wie geschriben stehet vnnd Nimb die 
Arbeis Supen darzu darin du das ynaber gesotten hast So 
Khombt sie zu nutz denn es seued sich vil gewuertz von dem 
ynaber darein vnd wenn du ein Suppen hast gemachtt dem du 
sie geben wilt vnd wen du sie hast gesalltzen vnd gewuertzt vnd 
sie hat Angefanngen hat zu wallen So leg die selbigen schnitten 
darein vnnd denn gradt vnnd die 


[ı24v] 

haubt stueckh das solstu vor hin Auf einem Rost wol 
gedruckhnet vnnd wenn es deß sieden gnug hatt So gib es dann 
Wehr Aber das yuaber zuuil Auf ein Richtt So magstu in einer 
Khaeldten wol einen tag oder zween behaldten das es guett 
bleibtt zerschneit Nur die Kugell nit eher Allß du sie geben 
wildt 

*Fish sausage* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] Willdtu die wuerst 
machen die mann Inn deß fisch magen fuellt So thue Ihm Allso Nim deß 
fisch lebern auch was schwartz Inn dem fisch ist vnnd ein Praed von den fisch Allß 
vil dich dunckht das gnueg sey ein denn magen das Hackh alles wohl vnnd Nimb 
denn magen von dem fisch vnnd wasch ihn gar schoen Auß Kehr in vmb damit das 
Ausser hinein in denn magen kombtt vnnd Nimb dann daz gehackht vnnd fuells 


darein du solltt es Auch weill du es hackhest salltzen vnd gewuertzen vnd dann erst 
ein denn magen fuellen Auch das der vierdt 


Lı25r] 


thail Ann denn magen leer bleib denn wann man in zu fast fuelltt So wuerdt die 
sper vnndt pricht gern Auf vnnd wenn du sie Nun gefuelt hast So bind sie zu vnd 
steckh ein huelltzern Spuendlein drein damit dus auf magst heben vnd in daz hefen 
damit henngen Wenn du sieh vber prennen wilt vnnd wenn die wuerst Auch das 
Inuaber gemacht ist vnnd das Inuaber Inn die vngesalltzen Arbeiß suppen gelegtt 
hast vnnd die Arbeiß suppen zu Sieden An hatt gefanngen So Nimb die wuerst vnnd 
Henng sie in den hafen vnnd sihe das der hafen allß dieff sey das die wuerst nach 
lenng darinnen hannen muegen vnnd wenn sie ein wenig darinnen erwallt hatt So 
Nim sie Pen dem Spenlein heraus vnd streich denn schleimb mit einem Messer 
herab henngs dan wider ein denn Hafen Lass sie dann mehr ein weihl siedenn vnnd 
Nimb sie dann mehr heraus 


Lı25v] 


Nimb ein schoen duech in die hand darein leg die wuerst vnnd zeuech Ihr gemach 
die hautt Ab mit einem messer vnnd sihe das du nit zu dieff greiffest damit du das 
heuettlein nit Auch damit Ab zeuechst vnndt wenn du die disch hautt herab 
gezogen hast So henng sie dann wider ein denn Hafen zu denn Kuegelen vnnd laß 
dann gemach sieden Allß lanng dich dunckhtt das Ihn wenndtig fein druckhen bleib 
darnach schneit sie Auf zu spalltell vnnd mach sie ein Inn ein Suppen oder gescherb 
wie das ynaber 
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*Fish sausage* (Subrecipe Nr. 2) [cooking recipe] wildtu So magstu auch wol 
wuerst Auß dem ynaber machen thue Ihm Allso mach lannge Kleine hueltzenne 
Spiessell vnnd Netz die henndt mit Arbeis bruehe vnnd mach dann das ynaber Ann 
die Spissell das daran bleibt vnnd wie ein wuerst sech vnd prats Ann denn spiessell 
gahr Khueel Biß es druckhen wuerdt vnndt 


[ı26r] 


fest das du es ab dem Spies gewinnen magst vnnd wenn du sie hast herab gethann 
So Peueg sie dieweill sie warmb Ist damit sie Krumbt vnnd gescheibt wuerdt vnnd 
einer wurst gleich sehe vnd leg sie dann Auf die Schuessell zu dem Iuaber wenn du 
sie gebenn willdt etc. 


*Carp meatballs* (Nr. 20) [cooking recipe] | 

Ein ynaber von einem Karpffen So thue denn fisch Auf Wie 
vor von denn Andern fisch geschriben stehet vnnd mach das 
ynaber Inn aller mas wie das Anndter dann das du vnndter das 
gehackht Praed ein drey Ayher must schlahen Sonst Plib es nit 
bejeinanndter vnd moecht nit Kugel darauß machen du hast 
Auch gnug Ann einer halben Semel die du drunder prosenst du 
must sie Auch weichen in einen Sueessen Wein Wie die 
Semmell zu denn Anndern yuaber etc. 


[126v] 

*Pea stock, how to make* (Nr. 21) [cooking recipe] }f 
Arbeis Suppen Kochen Das solldt du merckhen Wo du mit 
Arbeis Suppen Kochen wildt wie du die darzu sieden muest 
Mann mues in einen hafen der Alls gros ist daz 4 oder 5 maß 
wasser darein kommen Ain 3 oder 4 hannd voll Arbeiß nehmen 
vnd gar gueetlich sieden lassenn So wuerdt die Suppen schoeen 
lautter vnnd ist guett zu Kochenn etc. 


*Freshwater crayfish in crayfish sauce* (Nr. 22) 
[cooking recipe] }| 

Willdtu Khreuessen einmachen etc. So seued die 
Khreuessen vnnd scheel die schoen vnndt Nimb ein 2 oder 3 
ganntz Kreuessen stoß sie Auch mit denn schellen wohl in 
einem moeser vnnd Pee ein 4 Semmelschnitten die seuedt Inn 
einem Wein vnnd stoß sie Auch vnndter die schelen vndt wenn 
es sein genug hatt So Streich es durch mit einem wein vnnd 
thues Inn ein pfann Salltz gilbs vnd gewuertz thue zucker 
darunder 


Lı27r] 
vnnd seuets ein weill dar nach Nimb die Kreuessen laß in einem 
heissen schmalltz erwarmen vnd thue sie in die Suppen laß 
Auch ein weil darin So sein sie bereith haben aber die Kreuessen 
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gros scher So scheel sie Auch vnd laß in einem schmalltz 
erwarmen bej denn Kreuessen vnnd wenn dus An wild Richtten 
So bee ein gescheibte schnitten von einer Semel die leg ein die 
schuessel vnnd steckh die scheer darein vnnd Richtt die 
Kreuessen dar zu Ahn 


*Freshwater crayfish, stuffed and roasted* (Nr. 23) 
[cooking recipe] }1 

Wildtu gefuelltte Khreuessen machen So Seued die schel sie 
Nimb die scheer vnnd die heltzlein die hackh gahr Clein vnnd 
thues in ein schuessell schlag Ayer dotter darahnn Salltzs vnnd 
gewuertzs gilbs ein wennig vnnd fuells in ein Rueckh schalen 
Stuertz sie 


Lı27v] 
vber die gefuellte schalen vnnd Nimb Kleine huelltzenne 
Spieslein steckh 2 oder 3 Ainn eines legs Auf einen Rost laß 
Khueel darauf erwarmen Kehrs offt vmb vnnd laß ligen Biß die 
fuell wol darrinen erstarrtt vnd zeuech die Spiessel draus vnnd 
wenn dus Ann die Spiessell stecken wildt so pohr mit einem 
messer durch beede schalen damit du das Spiessell zwerch 
dardurch ziehen muegest mann legt sie Auch sonnst wohl auf 
einem Rost das mann Kein loch dardurch Portt Noch hoeltzel 
dardurch steckhtt Aber sie seindt nit so guett vmb zu zuckhen 
vnnd felltt die fuell gehrn herauss etc. 


[ı28r] 
*Fake cheese from freshwater crayfish, sliced and 
batter fried* (Nr. 24) [cooking recipe] 


Wie mann Kreuessen Augen machen soll Nimb die 
lebentigen Kreuessenn wasch die in einem wasser schoen Auß 
vnd schneit in die koepff ab damit der magen herauß Kahn 
vnnd Stoß die Kreuessen gahr woll Inn einem Moerschner vnnd 
Wenn sie das stossen genug habenn So schlag sie durch mit 
einer guetten Sueessen milch thue sie dann in ein pfann oder 
khessell geueß Allß vil milch darein das ein wenig Rottfarb sey 
salltz geueß ein wenig darunder vnnd setz Auf das feueer laß 
sieden biss es dopffen gewindt Rueers offt mit einem loeffel 
damit es sich nit An denn boden legt wenn es Nun dopffen 
gewunnen hatt vnd deß Sieden gnug hatt So Nimb ein schoeen 
tuech leg es Auf ein Reithern oder Sibe 


[ı28v] 
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vnnd Seyhe die dopffen dardurch vnd leg das duech fein glatt 
darueber auf allen seidten leg dan ein zines deller darauf vnndt 
schweer es wohl nider damit der dopffen fest werdt vnnd laß 
stehen biß der dopffen gantz glatt vnnd druckhen wierdt Das 
man ihn zerschneiden mag vnnd wenn du ihn zerschnitten hast 
vnd An wildt Richtten So zerschlag 3 Ayer vnnd zeuech dan das 
kreuess Auter darinnen vmb vnd pach es Inn einem schmaltz 
vnnd mach ein gelbs Suepel darueber wenn dus an willd 
Richttenn etc. 


Willdu Platteyß in ein Suppen machenn So wesser die 
platheiß gar wol zeuech in die haut ab legs in ein pfann geueß ein 
lautter Arbeis Suppen daran laß ab einem feueer wol sieden 
vnnd wenn sie das sieden gnug haben So Roest ein 


[ı29r] 
gehackhte zwifel in einem schmaltz vnd thue ihn Auch darein 
gilbs gewuertz vnd Salltz vnd seuedts biß sein gnug hatt vnnd 
seueers mit einem essig 


*Plaice, boiled, with onion* (Nr. 26) [cooking recipe] $f 


Mehr Plattheissen in einer Suppen zumachenn Wenn 
die Platheiß gewessert sein vnd die haut Ab ist gezogen So vber 
seued sie in einem wasser ein wenig damit die haudigkeit 
dauon Khomb Nimb denn die plattheissen herauß leg sie in ein 
Anndter pfann vnnd Nimb ein lauttere Arbeiß suppen seuedt 
ein 4 Petth Semelschniden dareinn Schlags durch Salltz gilbs vnd 
gewuertz vnd geueß dann die Suppen ann die plattheiß vnd 
seuedt sie ann die Statt darinnen vnd Richt sie An 


11 

Willdu Plattheissen in einer Lauttern Suppen machen 
Seuedts ann die Statt in einem wasser vnd salltz sie mach die 
Supen Allso Nimb ein lauttere 


Lı29v] 
Arbeiß suppen in ein pfann hastu Aber Kheine so nimb ein 
wasser thue ein schmalz darein salltz vnnd gilbs ein wenig thue 
pfeffer vnnd Immerstipp hinein vnd Muschkenbluee seuedt vnd 
Klopf es die weils stehet vnd wenn dus An wildt Richtten So leg 
die gesotten Platteiss drein vnd laß sie drinnen Auf sieden vnnd 
Richtt sie denn Ahnn 
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Willdtu Plattheissen Auff einer Suppen gebenn So leg sie 
in ein hafen laß ein wenig vber sieden vnd seihe dasselbe wasser 
herab Nim ein wenig mehr schmaltz Alß zu einer Suppen 
bedarff ist das laß wohl heiß werden Inn dem hafen vnnd geueß 
ein wasser darzu allß vil dich duenckht daz sein gnug zu der 
Suppen ist Salltz gilbs thue Muscabluee vnd pfeffer darein vnd 
deckh sie 


[Lı3or] 
mit einer hafen deckh zu vnd laß Auf einer gluett sieden biß 
sein gnug hatt vnnd wenn du sie geben wildt so schneid Auf wie 
zu einer Schmaltz supen vnd geueß den die Supen ab dem 
platteyssen darahnn vnnd leg die plattheiß oben drauf vnnd 
Streue weinberlein auf vnnd gib sie dann etc. 


*Stockfish, boiled, in cream sauce* (Nr. 29) [cooking 
recipe] }1 

Willdtu einen Stockhfisch in eynem Milchraumb 
Kochenn So thue Ihm Allso wenn der Stockhfisch schon 
Klaubet vnd gesotten ist So Roest ein zwifel in einem schmalltz 


vnnd thue in darunder vnd Nimb ein Sueessen milchraum in 
ein pfann seuedt ein 3 Semelschnitten darin vnd schlag sie 
damit durch vnnd thue es Ann denn Stockhfisch gilbs gewuertz 
mit einem pfeffer vnd laß sieden biß man den Safferan nit 
daran schmeckhtt so ist bereith auch ein 3 schnitten Inn die 
Schuessel 


[1ı30v] 
so du an wildt Richttenn etc. 


[cooking recipe] }| 

Mehr einen Stockhfisch zuKochenn Wenn er Nun schon 
gesotten ist So Roest ein zwifel gar wohl vnd Nim des schmaltz 
nit zu wenig darnach geueß ein lauttern Arbais Suppen daran 
oder wasser vnnd stoß ein wenig Krometbehr thue Auch 
darunder gewuertz mit einem pfeffer gilbs vnnd laß ein weil 
siedenn vnnd geueß ann denn Stockhfisch vnd laß ihn auch 
darin sieden biß das Suepel wol eingesotten hatt 


*Stockish, roasted* (Nr. 31) [cooking recipe] ff 
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Willdtu einen Stockhfisch Prathen So seued in ann die 
statt darnach Klaub in schon vnnd gewuertz in thue weinperl 
darein vnnd Krammet beer die stoß vor wohl thue Auch ein 
schmalltz darein vnd saltz in Pindts wieder zusammen 


Lızır] 
vnd legs in ein pfann laß ihn Khueel auf einer gluett brathen 
Kehr in ein zwier vmb vnnd wenn du in ein pfann legst so geueß 
ein heiß schmaltz darueber Als vil das die pfann naß dauon 
wierdt vnnd wenn ehr wol heiß ist vnd Auß wenndtig druckhen 
worden So hatt ehr sein genug du magst ihn Auf einem Rost 
Auch wohll prathenn etc. 


*Stockfish, stuffed and roasted* (Nr. 32) [cooking recipe] 
1 

Einen Stockhfisch zu fuellen Mach ein guette fuell von 
weinbeerl feigen vnd gestossen mandl auch muß man die feigen 
gar Clein hackhen oder stossen gwuertz die fuell mit Negel 
Imber vnd Muscatnuß laß denn Stockhfisch wol wessern vnndt 
ergreiff ihn mit einem messer zwischen der hautt vnd daz Praed 
darnach mach die fuell darein vnnd wenn du in Nun gfuelt hast 
so leg in Auf ein Rost prad in gar Kuehl draif in offt mit schmaltz 
gib in warm auf den tisch etc. 


[Lı31v] 
*Freshwater crayfish, stuffed and roasted* (Nr. 33) 
[cooking recipe] }| 

Die gefuelldten Krebss auff ein Anndern formb zu 
Kochenn Sie sind Alls vorhin geschriben fast guett wie man 
sie Auf dem Rost prett sie muessen aber Nur groß sein Sonnst 
seuedt vnd schel sie Nimb dann die Kregel vnd Schneit hackh sie 
vnnd mach in ein geruett von Ayern das misch Auch am 
hackhen darundter vnnd gewuertzs vnd Salltz wie es rechtt ist 
Wo ferrnn die krebssen Am sieden des salltzen nit genug 
hettenn fuells ein die guckhen vnnd wenn schier essen wil so laß 
es Pahen vnd die Khripel Auch gibs dann zum krautt Seind vast 
guett vnd wolgeschmackh etc. 


[ı32r] 
[132v] 
Lı133r] 
Ettliche Richt von Flaisch Kochen vnndt zumachen 


Wie vollggenn wuerdt 
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*Lung puree* (Nr. 34) [cooking recipe] }f 

Erstlichen ein Lungenmuess Nim lungmues mach allen 
form wie die hiernach geschriben gepachen lungel dann das du 
es Ann dess pachen Statt Inn einem Schmalltz mit einannder 
Roest vnd druckens gibs An eines krautts oder gersten Statt 


*Venison sausage* (Nr. 35) [cooking recipe] $f 


Willdtu wuerst von einem hierschen machen So Nimb ein 
schlauch Praedel oder sonst Alsvil wilpret das marb vnd Kurtz 
Praedtig hackhs 


Lı33v] 

gahr Clein vnd Nimb ein hierschen faistenn die hackhe 
besonndter Auch gar Clein Kanstu Aber Kein fasten gehaben So 
Nimb ein feist von einem ochssen Wann du das Praetel vnd 
Auch daz faist Iedes besonndter wol Clein gehackht hast So 
misch zusammen Inn einer schuessell vnd schlag ein 5 Ayer 
daran vnd Nim einen halben loeffel voll Red von dem Wilpret 
Auch darunder vnnd Nimb ein Sueesse ober milch auch 
darunder Salltz vnd gewuertz Nach deinem gefallen vnnd 
Rueers gahr wol mit einem loeffel durcheinannder vnd sihe das 
es in der dickh sej wie ein duen gemueß das geueß dan Inn denn 
weitt darm vom hierschen du solltt denn darin denn 
drittentheill lehr lassen oder denn viertten theil denn wenn du 
in zu fast fuellest so zerprach sie An dem Sieden vnnd wenn du 
die wuerst allso gemacht hast so vberpfenn sie wie ein Andere 


Lı34r] 
wurst vnnd behalltts wenn dus geben willt du solltt Auch Immer 
denn Weitt darm dar zu nehmen den soltu vor gahr schoen 
Ausswaschen vnnd mit Salltz Aus schleuemen vnd ein Stund 
oder lennger in einem wasser ligenlassen vnnd wenn du die 
wuerst geben wilt So seuedt sie biß sie sein gnug hatt vnd wenn 
dus An willd Richtten So zu schneid sie zu stuecken vnd machs 
ein gelbs Suepel darueber wie vber die Pachen Kalbs lungen 
oder mach ein schwartz Supel vnd Nim ein Red von einem 
wilprett darunder So wuerd die Suppen schwartz vnd 
wolgeschmackh dauon vnd wildtu die Reth guett behalltten so 
geueß ein essig darundter So bleibt sie guett vnnd wenn du ein 
grueens wildprett Inn einem pfeffer geben wildt So thue Auch 
Reth vnnder denn pfeffer vnd schlag in damit durch ehr wierdt 
guett etc. 


[134v] 
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*Game pie* (Nr. 36) [cooking recipe] }f 

Pastetten von einem wildtprett zu machenn Nimb die 
Pratten Auß dem hindern lauff loese sie heraus mit einem 
messer vnnd wenn du oben Auf die Iahr siehest so theillt es sich 
schon von ein anndter das du das meist mit denn hennden 
loesen magst vnd Auß einem lauff 4 Prodten wehrn Aber der 
Cleinest darundter ist nit guett darzu denn er wurdt nit muerb 
in einer Pastetten vnnd wenn du sie machen wildt So spickh 
das Bredtlein nach lenngs woll vnnd Salltz geuess ein essig laß 
ein Stund darin ligen darnach mach denn taig Nimb ein 
Rockhenmehl das salltz vnnd laß ein wasser Inn einer Pfann 
erwarmmen vnd thue ein wenig Schmaltz darein vnnd Salltz 
vnnd Wenn es khueelwordten ist das dus ann denn hennden 
leiden magst so mach denn taig damit Ahn vnnd schlag ein 


Lı35r] 

zwey Ayer vnndter denn taig So wuerdt er Vest daruon du solst 
in gahr wol Abmacher das er fest vnd druckhen sey darnach 
walg in Auf einer zihn scheuebenn Auf einem predt das er kaum 
eines halben fingers dickh sey vnd leg darnach das wildprett 
drauf An das ortt Stuepp es wol mit pfeffer Stuepp vnd Nim den 
Andern theil des Ausgewallgten deigs huell in vber das predl 
vnd thauch es denn mit dem thaum neben dem Predl fest nider 
damit es zusamen hast darnach schneit denn vberigen theil 
daruon vnd machs vmb das predl vber den thaum fein Krumbt 
wie ein fleckhlein Vnnd wenn du die Pasteten zu wilt machen so 
hast der thaig nit gern So soldtu In in wentig das ober vnd 
vnnder theill mit einem Wasser netzen so hast er zusamen du 
solt Auch vf die midt auf das predel Ain dines Platl von einem 
speckh 


Lı35v] 
legen vnd mit dem thaum durch denn taig ein loch darauß 
machen Sonst zerreiß sich der taig Inn dem pachen dar nach 
bestreich die Pasteten oben Auf mit einem Ayweis oder mit 
einem schmaltz vnd laß Pachen in Ainem offen fast drey Stund 
biß sie Ring vnd drucken wierdt sihe darzu weil sie oben Auf bej 
dem lehel Supen hatt Ist sie nit pachen genug du salt Auch denn 
Pasteten offen wol darzu heitzen hastu Aber kein nitt So ist ein 
Pachofen Auch guett Wenn du sie nach dem Brodt drein thuest 
vnnd wenn sie bachen gnug ist so behalt sie in einer kueel vnd 
wenn du sie geben wilt So solls kalltt sein So schneid sie oben 
vmb Auf vnd Nim daz Platl von dem Speckh herab Ist es dan 
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Inwendtig naß So thues Auch herauss vnd thue nach zwerchs 
schnid in das braedtl vnnd wildu so gewuerz oben Auf vnd in 
den schnitt 


[136r] 
mit lindem gewuertz vnd gilbs dann du magst sie Auch ein 
zehen tag oder lennger guett behallden deckhs Imer zu mit dem 
das du dauon geschniden hast vnnd setz in ein khueel gemach 
Auß einem hindern lauff von einem Rhe macht man Auch 
Pasteten Inn aller mas wie von dem hierschen werden Auch 
guett etc. 


*Calf's lung puree, sliced and fried* (Nr. 37) [cooking 


recipe] }1 
Die Lungel von einem Kalb wie mann sie Pachen soll 


Seued die Lungl Im gesaltzen wasser biß Ann dj Statt darnach 
hackhs gar Clein vnd Salltz vnd vnd Nimb ein Rinderfeist die 
hackh besonder auch gar Clein vnd misch vnnder die gehackht 
lungl deß feisten soll nit halb Souuil sein Alls der Lungel vnnd 
Reib ein ganntze Semel in einem Ribeisen die nit duerr sej thues 
Auf ein Schuessell vnd misch das gehackh feist vnd die lungl 
darunder vnd thue ein wenig safferan darein vnd gewuertz nach 
deinem 


Lı136v] 
gefallen vnd schlag ein Acht oder zehen Ayer daran misch 
durcheinander Pachs Allso laß das schmalltz wol heiß werdten 
Biß Ihm der feim vergehe vnnd Nimb ein schons prittlein thue 
ein theil lungel drauf vnd greiff mit einem hackhmesser Inn das 
heiß schmalltz vnd thauch dann die lungel schon damit 
zusamen vnd schneid ein strichl dauon vnnd thues ab dem Pretl 
in die pfann Allß vil du in die pfann brinngen magst vnd Pach 
sie wol brauhn damit sie Inwendtig Auch druckhen werden 
vnnd wenn du die lungl All backhen hast So behalltt sie Inn 
einer pfann bey einem feueer damit sie warm pleib etc. 


*Calf's liver roast* (Nr. 38) [cooking recipe] 1 

Wie mann ein Khalbs lebern Soll kochenn Streiff daz 
geader mit einem hackhmesser dauon vnnd hackhs Clein vnd 
Nimb ein Rindterfaisten 


[137r] 
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die hackh besonndter Auch Clein darnach thues Alles in ein 
schuessell schlag 6 Ayer daran vnnd Nim ein guetten milchraum 
darunder gilbs gewuertz vnnd salltz vnnd Rueers 
durcheinannder darnach Nim ein schmaltz in ein pfan nit zu 
Wenig vnnd streue ein mehl darein vnd Nimb dan das netzel 
von dem Kalb das wasch schon Auß vnnd breith es vber die 
pfann darin daz schmalltz ist das soll vor heiss sein vnd schuett 
dann die lebern Auf das Netzs vnd schlag das vlbig darueber 
damit die lebern nit herauß fallen Kan vnd speils mit etzlichen 
holtzlein zu das nit Auf mueg gehen vnnd setz die pfann damit 
Auf ein gluett wol herden von dem feueer vnnd thue ein 
eysenne haffen deckhdarueber leg Auch gluett darauff vnndt laß 
Allso fein Außbachen ein Stund oder zwo gar Kueel so hatts sein 
genug vnd 


Lı37v] 
gibs dann zu dem Prathen wildtu Aber sie vor ein Richtt gebenn 
So zerschneid sie zu ein Sechs stuecken vnnd mach dann ein 
Schwartz Supel darueber wie denn Auch geschriben stehett etc. 


[138r] 
*Gudgeon, how to boil* (Nr. 39) [cooking recipe] | 


Wie mann Saenngel sieden soll Nimb ein pfann oder 
kessell laß halb mit wasser vnnd salltz es vnnd wenn es Nun 
seuedt vnd daz Saltz darinnen zerganngen ist So Nim die 
Senngel geueß einen wein darueber Als vil das sie schier 
darinnen schwimen vnd schuett sie dan in das wallet wasser 
vnd laß Resch darin sieden vnnd wenn sie sich nidersennckhen 
vnd gen boden sinckhen So haben sie das sieden gnug vnnd 
weil sie sieden soll man sie schon faimen vnd wenn du sie wilt 
Anrichtten So Nimb sie mit einem feimloeffel herauß oder 
seichs ab in eim durch schlag pfann vnnd leg dann ein schnitten 
broedt Auf daz Bladt vnnd Richts dann daruf an vnnd geueß ein 
heiß schmalltz darueber wilt dus wol herrtt haben So seichs 
druckhen Ab vnnd weil du sie Anrichtst So laß mit einer 
schueseln 


[Lı138v] 
zu facheln damit ein Kueeler Lufft daran gehe vnd prenn dann 
daz schmalz darueber du magst Auch wol Khains darueber 
giessen wie du wilt wildtu sie zum Andern mahl wermen so laß 
ein wasser Auf wallen vnnd saltz darnach Nimbs von dem 
feueer vnnd schuet die Senngel darein laß sie stehen biß dich 
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dunckht sie sein wol heiß wordten So Richtt sie denn Ahn wie 
vorhin geschriben stehet denn wein vber Clein fisch gegossen 
das sie darin ein weil verzappeln dann gesottenn etc. 


Willdtu Ruppen Sieden Thue sie Am Ruckhen ein wenig 
Auf vnndt zwerch stich in denn Kopff einen schnidt So muegen 
sie sich In wenndtig fein Auß siedenn vnd Krumpen sich wohl 
Sonst thue sie Auf wie einen Anndern fisch ein wenig Am bauch 


Lı39r] 
vnnd wenn das gesalltzen wasser walldt So leg sie darein vnnd 
geueß weder wein noch essig darahn So werdtenn sie 


L1ı39v] 
*Egg white pastry _Wafer sticks, with rose water and 
Wie mann die Brannden Streibel guett machen soll So 
Nim Nun das weiß von den Ayern vnndter das mehl vnnd nit 
die Totter So werden sie guett vnd lassen sich fein Clein Pachen 
Prehen nit wern fein weiß mann nimbt Auch woll ein gahr wenig 
wein darunder 

*Wafer sticks, with rose water and marjoram* (Subrecipe Nr. 1) [cooking 


recipe] Mann Nimbt auch wol vnndter die hippen ein wenig Rosen wasser vnd 
maieran plettl werden schoen vnnd guett dauonn 


*Wafer sticks Wafer sticks, small* (Nr. 42) [cooking 
recipe] }1 

Wie mann Hippen pachen soll Nimb ein guett 
Semmelmehl Inn ein schuessell thue zuckher vnnd pfeffer 
darundter geueß ein wasser dran vnnd Ruers wol Ab geueß steht 
wasser dran die weil du abrueerest biß der taig in der dickhen 
wuerdt vast gleich wie ein streuebel taig 


Lı4or] 
oder eins dickher vnnd wenn dus packhen wilt so thue im Also 
laß daz eisen in dem feuer heiß werden vnd setz Ainem Rost 
Auf ein gluett vnd leg daz eisen darauf Wenn es Nun heiß 
worden ist vnd dus pachen wildt dar nach nimb daz eysen vnd 
vberfahrs behendt In wendtig Auf beederseitten mit einem Wax 
daz soltu in ein duechlein bindten einer welschen nuß groß 
geueß dan des taigs mit einem loeffel ein wenig Auf daz eisen 
Inn die mitt vnd thue das eisen zu leg das khalein ahn leg das 
eisen vber die gluett Auf denn Rost laß ein Cleine weil ligen vnd 
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Nimb es wider herab vnnd thues Auf vnd ledig die hippen ein 
wenig mit dem taum herab vnd Nimb denn wallger vnd peueg 
es darueber vndt thue es bej der wermb Inn einen kessel oder 
hafen vndt geueß den einen taig mehr wie vorhin vnd sihe drauf 
das du daz Allwegen vmb kherst wen diß 


[140v] 
Auf dem Rost vber die gluett legst was Ietzt vnnder gelegen ist 
daz zum Andern oben lig so pleibt daz eisen bej gleicher hitz 
vnd wens nit mer lassen wolt So vberfahr es mehr mit dem wax 
vnd thue Allwegen die erst Spitzen weckh denn sie schmeckhen 
gern nach dem wax vnnd wenn du deß taigs zuuil Auf geuest 
das es zu dem eisen Auß gehet So hebs mit dem messer herab 
ehe du das eisen Auf thuest wenn die hipen gepachen ist vnd 
sich dj hipen nit wolltten biechen lassen vber denn walger So 
wehr des zuckers zu wenig Inn dem taig So must du sein mehr 
darunder nehmen vnd wol abrueern biß er zerganngen ist 
wuerdt dan der taig zu duen dauon So Nim deß mehls Auch 
mehr darein vnd Rueer den taig wol Ab du solst Auch den taig 
die weil du dauon pechst offt mit einem loeffel ein wenig 
durcheinannder Rueeren vnd wen du den taig abgemacht hast 
vnd nit Als Palt weil zupachen hast 


Lı4ır] 
So schadt es Im nit Wenn er schon ein stund oder zwo stehet 
wildtu dann die hipen ein 14 tag guett behallden So setz sie in 
einen Kessel oder hafen Inn einen Kueelen Backhofen oder 
Pastetenofen wehr besser denn er zu khalt worden ist moecht 
man in mit einer gluett wider wermen vnd die hippen wider 
drein setzen wenn du Aber der hipen Auf einen tisch backen 
wildt So Nimb vnndter denn taig ein Ayer dotter oder zween sie 
lassen sich Aber nit so gern guett alls sonnsten 

*Wafer sticks, small* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Wildtu dann Clein 


hippen bachen So Nimb Clein pfeffer vnd zucker den taig bas Als zu den grossen 
vnd Nim gar ein Clein wallger darzu etc. 


*Fruit stuffing for wafer Wafer, stuffed and batter 
fried* (Nr. 43) [cooking recipe] Yf 

Willdtu ein guette fuell in Oblatt machen Thue Im Also 
Nim ein pfund feigen wasche schon auß vnd zerschneit sie geueß 


ein Wein daran vnd seuets wol darinen in einer pfann das sie 


Lı41v] 
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gantz weich werden vnd der wein vast Aller eingesotten hat 
darnach thues in moersner vnd Stoß gar wol vnd Nim j libra 
weinbeerl die Seued Auch wie dj feigen vnd schuets zu den 
gestossen feigen Inn den Moerßner vnd stoß noch baß 
durcheinannder darnach scheel gut oepffell vnnd zerschneits zu 
schnittel der sollen sein ein grosse Aufgehauffenne zine 
schuessel voll denn Nim ein schmaltz in ein pfann vnd wenn es 
heiß worden ist So thue der oeppfel eins theils drein die pfann 
nit garvoll damit du sie drieffern muegest vnnd sie nit 
Anprennen Wenn sie dann eins braun vnd lind worden sein So 
Nim sie mit einem schoepff loeffel herauß vnnd thues in ein 
schuessell das sie vberquellen vnnd schuetts dann in denn 
moersner zu denn weinbeer vnnd feigen vnnd stoß Auch 
darunder das thue Allß offt biß du die oepffel All gerest hast thue 
Allweg die oepffel so du Auf ein mahl Rest in denn moerser 
vnnd laß gahr wol stossen 


[ı42r] 
das es wierd wie ein muß vnd wenn sich daz schmaltz herauß 
gestossen hatt vnd du sihest das feist ist So Nim ein faim loeffel 
vnd tauch das schmalltz wol damit herauß vnd thues dauon vnd 
stoß dann biß es sein genug hat darnach thues in ein pfan geueß 
einen Wein daran vnd dreibs mit einem loeffel Ab vnd seuts ein 
Weil So Khombt das schmaltz herauß vnd dauchs dan mit 
einem loeffell auß vnnd seichs herab allß gahr du kanst darnach 
gewuertz Nim ein wenig Ingber vnnd pfeffer stuep zimetroern 
Negel nit zu wenig ein wenig zerriben Muschkatenblueet oder 
ein gantze Muscatnus die zerriben sein vnd ein 5 oder sechs 
loeffel vol zuckher vnd geueß mehr wein daran das lind zum 
Rueern sey vnd dreibes wol durcheinannder damit es nit 
Anprin vndt wen es ein weil gesotten hat vnd eins druckhen 
wordten so geueß ein halbs seidel Rosenwasser darundter 


[142v] 
vnd laß sieden biß dickh vnd wolgeschmackh wordten ist So hat 
es sieden gnug so Nim dann die fuell vnd thues in ein glesern 
hafen deß verpindt wol mit einem duech vnnd deckhs wol zu 
vnnd setz in ein Kelltten da Pleibt es ein 4 wochen guett 


*Wafer, stuffed and batter fried* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] vnnd 
wenn du die Oblatt pachen wilt So thue Ihm Allso etc. Mach ein wein von taig gilbs 
vnnd laß ein schmaltz warm werdten vnd laß die gefuelltt oblatten in den taych 
tauchen das Aussen ein Cleines Rauschel gewin vnnd legs in das schmaltz vnd der 
es Paet soll mit schoepff loeffel das schmaltz darauf giessen damit es oben Auch 
Auß bachen werdt denn man soll es nit vmb Kehrn vnd Allweg eins in die pfan legen 
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vnd die weil ein Anndters das oblatt in daz daig taucht die weil hat daz Ain bachen 
gnug So Nimb mit dem feim loeffel herauß vnd legs Auf ein Sibel So dropff das 
schmaltz herauß vnd wenn 


[143r] 


mehr einß bachen ist so legs Auch vf ein Sibel vnnd laß das erst Auf ein schoen duch 
in einen kessel legen bej der wiermb das thue biß sie gahr Pachen seint vnd gibs 
denn warm so seindt sie guett etc. 


*Stuffing for wafer* (Nr. 44) [cooking recipe] $| 


Mehr ein fuell in Oblatt zu machenn Nimb Weinperl zwey 
Pfundt vnnd Epfel Alß vil Alß dann vorgeschriben stehet oder 
guett muerb biern halb souuil Allß der oepffel vnd machs in 
aller maß wie die ersten vnnd fuell sie sein auch guett ettlich 
Nemen ein stossen ein zwej Ayer Clar darunder so wierdts fein 
Rogl 


*Marcipan stuffing for wafer* (Nr. 45) [cooking recipe] | 
Ein Anndtere fuell in oblatt zu machen Wildtu ein oblatt 
fuell Auß einem Martziban machen So Nim Mandelkern Stoß sie 
gahr wohl vnd zuckhers Auch woll wie einen Martzipan 


Lı43v] 
vnnd Nimb ein guet Rosen Wasser sihe das es in der dickhen 
sey wie ein guett muess vnnd Pachs dann wie Anndter Oblatt 


1 

Denn Marzipan mach Allso Gleich wie die letztgeschriben 
oblatt fuell Stoß mandelkern Nim gar vil zuckher vnd Rosen 
wasser drunder vnd stoß dan das es wie ein dickh gmueeß 
wierdt vnd streich in den Also auf willdt denn Martziban groß 
haben das ein pfund Mandel dabej sein soll So ist ein oblatt 
dafel zu schmal so setz ein vier zusammen Nim ein Pennssel den 
Netz mit einem Rosen wasser vnd bestreich die oblatt ann der 
seitten vnnd leg das Andter drauff So hat es also setz alle fur 
zusamen das ein daffel darauß werdt die selb leg Auf einen 
bogen Bapier vnd darunder leg ein feins glatts breth daz soll 
gescheibt sein vnd schneit zwen glatte 


Lı44r] 
speltl Auß einer schindel vnd Nim drittentheil der gestossen 
Mandel vnnd streich sie damit Auf das oblatt wie ein scheueben 
darnach wen dus gar glatt vnd eben Aufgestrichen hast So 
spritz oben Auf mit einem Pennßlein den dunckhe in ein Rosen 
wasser vnnd see ein zuckher drauf vnd Nimb dann denn 
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Anndern theil der gestossen mandel vnnd streich sie drauff wie 
vor Netz mit Rosen waser vnd zuckers wie vor vnd thue dan den 
dritten theil auch dazu oder drauf vnd streichs fein eben vnd 
glat vnd wenß Alß dickh Aufgestrichen ist Alß ein gleichs 
messer breith vnd gantz gescheibtt see dann mehr ein zuckher 
drauf vnd bestreichs mit Rosnwasser daz gar eben oben Auf 
werdt vnd schneit dann schmale strichel von oblatt die stich 
Auß mit einem eisen daz sie wie dj zihnen sehen die selben setz 
gescheibt aussen vmb vnd vmb An dem Marzipan vnd wo es nit 
hafften will da netz mitt 


L1ı44v] 

Rosen wasser so hafft es gern darnach Nim ein weiß von einem 
Ay daz zerschlag gar woll vnd netz denn pennssel vnnd vber 
streichs ein wenig damit vmb schneit das vberig oblatt mit 
einem messer dauon vnd Rueckh gar gemach ein Annder 
Babier darundter vnd thue das vorig das denn feuecht worden 
ist hinweg vnd zeuech mit dem Papier gemach Auf ein ofen 
schuessel vnd thues Auf denn herdt in einen kueeln Packhofen 
vnd deckh oben Auf Auch ein Bapier vnd wen es Nun druckhen 
vnd vest worden ist So hatt es sein genug Wenn man Kheinen 
Backhofen gehaben kan So pachen in einer dortten pfann thue 
darunder vnd oben Auf gluett oben drauf aber wenig damit er 
nit praun werdt dann Ihe weisser der Martziban ist Ie schoenr 
vnd bessr er ist man gibt in Kalt vnd ist ein 14 tag guet 
zubehalltten mach in nit zu naß mit dem Rosen wasser so darf 
er daz bachen nit so lang man street gern confect drauf wen 
man in gibtt etc. 


Lı4a5r] 
1 

Willdtu Krapffen auss Martzipan machen So stoß mandel 
gar wol thue zuckher vnd Rosenwasser darundter wie dann vom 
Martzipan geschriben stehet vnnd wenn du die krapfen daraus 
machen wilt So thue Im Allso Nim ein Semelmehl vnd mach 
mit eim Rosen wasser ein taigl draus vnd saltz vnd Nim dann 
ein wenig taig dauon den wallger gar duen vnd Nim dan den 
gestossen manndel mit einem loeffel herdan souuil du zu einem 
krapffen bedarffest das leg dan Auf das Auß gewalgt taigl vnd 
deckhs mit dem taig zu vnd machs daz es einen form vnd groeß 
hab wie ein Krepffel das man in denn Klostern von lezelten 
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machtt thaugs Aussen vmb mit den fingrn Nider damit der taig 
zusammen hast dar nach schneit in mit einem messer dauon 
Was sein zuvil ist wenn du Aber ein eisen kanst haben damit 


Lıa5vl 

du taig dauon schneidet wer gar vil besser vnd wen du dj 
Krapffen Alle gemacht hast So Nim ein halben Pogen Bapier 
vnd schneit An den 4 eckhen Ains zwerchen fingers dief darein 
vnd stuertz An den eckhen vbereinannder damit das Papier ein 
Ranfft gewinn vnnd die krapffen nit darauß fallen muegen die 
leg drein Allß vil du willtt doch das keins An das Ander glang 
vnnd spritz oben Auf mit Rosen wasser Wenn du sie gleich in 
denn bachofen wildt setzen vnnd laß 


[L146r] 
*Suckling pig aspic* (Nr. 48) [cooking recipe] 1 


Willddu ein Spensau sulltzen so wasch gar schon aus wenn 
duß Nun zerhackht hast so thues in ein hafen daz nit so groß sej 
geueß Kaum ein seidel gueten essig darueber vnd geueß das 
wasser daran vnnd salltz Laß gahr gmach sieden vnnd faims 
schon vnnd wenns Nun gesotten ist So schoepff das feist herab 
Als gar so du Kanst vnnd gilbs gewuertz mit einem pfeffer laß 
dann sieden das mann denn Safferan nit daran entpfind vnnd 
gemachtt vnd gesotten ist vnnd daz hefen nit zu gros ist so 
gestehets gern vnnd wenn dus giessen wilt So seihe die Supen 
Inn ein hafen Ist sie noch oben Auf feist So schoepffs herab 
vnnd geueß dann Auf die schuessel vber die Stueckh setz An ein 
Khueele statt doch das kein Windt daran mag So gestehets 
gehrn 


[146v] 
*Ox lung puree* (Nr. 49) [cooking recipe] 1 


Willdtu ein lungel von einem ochssen Kochenn So Nim die 
Rerl So Ann der lungel stehen schneit die finger lang vnnd 
schneid Cleine Strichel Auß der lungel oder lebern vnnd 
seuedts vnndt mach ein dickhs Suepel Also Nimb die lebern 
vndt treibs mit einer Pusch Pruee durch geueß ein wenig essig 
daran gewuertz gilbs vnd laß dann sieden vndt es schier sein 
gnug hatt So Prenn ein schmaltz daran vnnd leg die Rorel vnd 
lungel oder lebern darein Aber die Rorel sein daz beste gibs fuer 
ein Richtte etc. 
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Willdtu einen Haffen Pratten machen von einem 
Ochssenn Wasch in wol Auß thue essig daran darnach setz ihn 
zu vnnd wenn er schier gesotten ist So schneit einen zwifel den 
Roest in schmalltzs vnd thue in daran vnnd laß in dann An die 
Statt sieden 


Lı47r] 
Ein Rinnder oder Kelbern oder scheffen fleisch ist Auch guett 
allso Allein das man das kelbern fleisch gilben muß es sein zu 
legen hennen Auch allso guett Inn solcher Suppen Wenn mann 
sie zu machen gibtt 


*Lamb meat in a roux* (Nr. 51) [cooking recipe] | 

Ein Lemeres fleisch vnndt ein geschnaidtell Mach ein 
dempf Suepel Also geueß ein fleisch bruee daran vnnd seuets 
ann die Statt drinnen Ist aber das fleisch feist das es ein guette 
Suppen gewint So bedarfft du der flaisch Supn nit dran vnnd 
wenn es schier genug gesotten hat So Nim ein mehl Inn ein 
pfann ein zwen loeffl voll Roests in einem schmalltz wol Ab 
vnnd Nimb dann der Suppen von dem fleisch darunder souuil 
dich dunckht das gnug sej gilbs vnd gwuertz nach deinem 
gefallen vnd seuets wol klopff es stets 


[L147v] 
die weil du es seuest darnach geueß an das fleisch vnd seuet es 
darinnen biß siedens gnug hatt du magst Auch wol daz mehl in 
dem schmaltz Roesten vnd wol Abtreiben vnd in das haefen An 
das fleisch Prennen vnd darach gilben vnd gewuertzen vnd das 
fleisch darinnen sieden lassenn biß sein gnug hatt du must Aber 
das mehl erst daran Prennen wenn es Nun wol verfeimbt ist So 
iß bereith vnd Wierd guett etc. 


*Chicken mince, formed like a chicken and boiled* 
(Nr. 52) [cooking recipe] $| 

Wie man glegte Hueenner machen soll Thut die henn ab 
vnnd behallt denn schweiß dauon zu dem Suepel vnd zeuech 
der henn die haut ab weil sie noch warm ist vnd Nim das Praedt 
von dem Pein Als gar du Kanst vnd hacks gar Auf das aller 
Cleinest vnd hackh besonndter ein guett faisten von einem 
Rindt die misch darunder Auf einer schuessel vnd thue Auch 
ein wenig semmel Prosen darein vnd schlag ein 6 Ayher drein 


[148r] 
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vnd salltz gilbs ein wenig gewuertz mit pfeffer vnd lintes 
gewuertz vnnd misch gar wol durcheinander darnach thue ein 
fleischbruee in einen hafen die laß wallen vnd Nim dann die 
Pein von der henn die zerleg gar Alle vnd Nim dann ein Pain das 
lege Auf ein schuessell vnd thauch die gehackht henn mit einem 
loeffel daran das du das Pain nicht drinnen sihest vnnd thues 
dann mit dem loeffell in die wallent suppen das thu also weil du 
dj gehackten henn vnnd Pain hast allein dj wiegen thu weckh 
darnach laß sieden wie ein kelbern Kuedelfleisch vnd wen sie 
siedens gnug hatt so mach ein gelbs oder schwartz Suepel 
darueber die dan vorgeschriben steen vnd wen dj henn siedens 
gnug hatt vnnd du sie geben willtt So laß dann vor ein gute weil 
in der Supen drin vnd gib sie dann du magst Auch Iunge 
hueenner allso machen Aber sie sein nit so gebig vnd ist Imer 
ein ess vor ein krancks Aber An 2 alltten hennen hatt mann Auf 
ein schuessel gnug 


L148v] 
*Yellow sauce for chicken* (Nr. 53) [cooking recipe] 91 
Willdtu Ein Gelbe Suppen vber hennen machen So 
zerleg sie vnnd wenn schier gesotten sein So Nim ein 3 bett 
Semmellschnitten die Seued Ann der hueenner Pruee vnnd 
schlag sie damit durch Salltz gilbs vnnd gewuertz vnnd geueß 
Ann die hennen vnnd laß Allso Statt darinnen sieden vnd gibs 
dann 


*Chicken in Polish sauce* (Nr. 54) [cooking recipe] f| 

Ein Hennen Inn einer Polnischen Suppen zu machen 
So zerleg die hennen gar Clein vnnd seuets An die Statt wie 
sonst ein gesotten henn den das du sie nit gilbst noch gewuertzt 
vnd seuet die weil besondter einen zwifel gar wol den soltu zu 
scheueblen schneiden vnnd wenn er gantz weich wordten ist So 
seich das wasser herab vnnd streich in mit der hennen Suppen 
durch das es ein dickhlete Supen darauß werdt die saltz gilb sie 
wol thue ein pfeffer Stip darein vnnd geueß Ann die hennen Laß 
sieden biß man denn saffran nit dran schmeckhet 


Lı49r] 
*Chicken or capon, boiled* (Nr. 55) [cooking recipe] | 

Willdu Kophauner oder Hennen Sieden das moerb 
werdten Thue Inn Also wen sie ein weil gesotten haben daz sie 
Nun wol erstarrt seindt So Nim sie Auß dem hafen vnd legs in 
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kalltt wasser das erkhueelen vnnd thue sie wider in den hafen 
vnnd seuets ann dj Statt So werden sie guett Ist Auch dem 
Rindtfleisch guett wennß sonnst zehe ist 


*Young chicken in a roux, with lemons* (Nr. 56) 
[cooking recipe] f| 

Willdtu ein Supel vber Iunge hueenner machenn So 
seuedts in einer fleischbruee Kannst du sie haben wo nit so 
seuedts sonnst vnnd wenn sie vast halb gesotten sein so gilb sie 
vnnd Nim ein mehl in ein schmalltz ein loeffel voll Roests wol 
geueß eine Suppen von hueennern dran vnd treib es Ab Saltz 
vnd gewuertz vnnd geueß ann die hueenner vnd laß ann die 
Statt sieden wildtu lemonj sieden dabej so zerspallt oder schneit 
si zu scheueblen vnd laß dabej sieden wen du sie balt wilt 
anrichten so seindts wolgeschmackh 


Lı49v] 
*Yolk sauce for young. chicken* (Nr. 57) [cooking recipe] 
1 

Ein Anndtere Suppen Ann Iunge hueenner zu machen 
Wenn die hueenner schier gesotten sein so Nim ein drej Peth 
Semel schnitten die seuet in einer fleischbruee vnd laß Kueel 
werden Schlag ein 3 Ayer dottr dran vnd streichs mit der 
hueenner Supen durch geueß dann daran vnd laß darin Ann die 
Statt sieden gilbs vnd gewuertz nach deinem gefallen du magst 
Auch wol Lemonj dabej sieden Aber von erst ein wenig wein 
vnnd das wasser Ann die hueenner giessen so sein sie guett 


*Wine and liver sauce for young chicken* (Nr. 58), 


[cooking recipe] }| 

Mehr ein Suppel vber Iunge hueenner zumachen Nimb 
halb souuil Wein Allß wasser vnd seuedt die hueenner darin biß 
Ann die Statt gilbs und gwuertz vnd wens sieden gnug haben So 
Nim die Khregel fueeß vnd lebern vnndt ein Pehte 
Semmelschnitten die laß bej denn hennern von erst in der 
Supen 


Lı5or] 
weich werden darnach Stoß Alles wol in einem moerschner mit 
der hueenner Suppen durch vnd geueß wider dran vnd laß 
sieden so sind sie gut 


*Young chicken in a clear soup* (Nr. 59) [cooking recipe] 


1 
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Willd du Iunge hueenner in eyner lauttern Suppen 
machen So geueß ein wenig Wein daran zu dem wasser oder 
fleisch pruee vnnd leg ein wenig schmaltz darzu salltz gilbs vnnd 
gwuertz vnnd lass sieden biß Ann die Statt 


*Young chicken in a chicken Furhes sauce* (Nr. 60) 


[cooking recipe] }{ 

Willdtu Iunge hueenner Inn eim Fueerheeß machenn So 
zerleg die hueenner vnnd seuets vnd Nim ein zwifel zerschneit 
ihn zu spellttlein vnnd Roesten in einem schmalltz das ehr wol 
Praun werdt darnach geueß ein Pruee daran vnnd ein zwo 
Semmelschnitten die Peth sein leg Auch dazu vnd laß sieden 
biß wol weich wierdt darnach laß Khueel 


Lı5ov] 
werdtenn vnnd geueß denn schweiß daran vnd schlags mit 
einanndter durch Salltz vnnd gewuertz vnd geueß ann die 
hueenner vnnd laß Ann die Statt sieden 


*Chicken puree* (Nr. 61) [cooking recipe] }f 


Willdtu ein guett gestossen machenn So Nim die Pein von 
denn hueennern ist nit fleisch dran so Nim ein Pretig Rindt 
fleisch das gesotten ist vnnd ein drey Pett Semmelschnitten die 
seued in einer fleischpruee vnnd stoß alles wohl vnd geueß ein 
fleischbruee daran vnnd ein wenig wein vnd schlags durch 
darnach geuebß in ein pfann gilbs ein wenig Khost obs dess Salltz 
gnug hab gewuertz nach deinem gefallen vnnd wenn duß geben 
willdt so lass obern feueer erwallen vnnd Khochs Stehtt vnnd 
gibs dann etc. 


Lısır] 
recipe] 1| 

Willdtu Ochssen zungen Sehhen Nimb ein zung oder drey 
schlag sie gar woll das sie gleich Kuertzer wer vnd in ein annder 
gee legs dan in ein vasel Neben ein annder vnd salltz gar wol ein 
vnd schwers wol vnnd wenn sie lanng gnug gelegen sein so 
hackh sie Auf vnnd selch sie gar wol vnnd seued sie denn vnnd 
wenn dus geben wildt und schon gesotten seindt So zeuech in 
die ober hautt ab vnnd wenn sie gahr herab gehet so hat sieden 
gnug 


*Poultry in onion sauce* (Nr. 63) [cooking recipe] 91 
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Voegel einzumachen Nim die voegl seuet sie in einem 
gesalltzen wasser biß sie sein gnug haben Nim dann ein zwifel 
schneid in nit zu Clein Rest in einem schmalltz daz er Praun 
werdte vnd Nim etlich Krametbeer zermuell die doch nit zufast 
thue sie dann mit denn groesten zwifel Auf die gesotten voegl 
vnnd geueß ein heisse fleischbruee 


Lı5ıv] 
darueber Wenn dus geben wilt der Suppen muß nit vil sein 
damit es Immer ein Cleines Suepel gebe etc. 


Mehr voegell einzumachen Nim die voegl vnnd vberprenn 
sie schel ein etlich wurtzen Pettersill Auch ein etlich ganntz 
pfefferKoerrnner vnnd Muscatblueet geueß ein gesotten 
fleischbruee daran vnnd seuet dann die voegel Piß sie es gnug 
haben Nim dann ein etlich Phaett Semmell schnitten leg sie Auf 
die schuessell vnd die voegel Auf die schnitten vnnd geueß 
dann die fleisch Suppen Auch wurtzen Pettersill vnnd pfeffer 
Koerrnner vnnd gibs Wenn mann ein hechtten bechtt Legt ihn 
Auf ein sollche Suppen Ist Auch guett etc. 


lı52r] 
Ettliche Richtt von Pachen zu machen Wie vollggen 
wuerdt 

*Large choux pastry* (Nr. 65), [cooking recipe] ff 

Willdtu Groß Kuechel machn oder Pachenn So Nim In 
ein pfann ein wasser zween loeffelvol thue einen Kochloeffel vol 
schmaltz darunder vnd laß aufwallen thue dann ein guet 
Semmelmehl darundter vnd Ruers wol ob dem feueer das ein 
vestr taig werdt vnnd allß Truckhen daz es Nur knolln weiß 
bleibt vnd sich nit zusammen lest treiben vnd laß ein weil Auf 
der gluett erwalln Rueers vnd treibs wol mit einem loeffel daz 
es sich nit in der pfan Anlege vnd wen du dj pfann ob dem 
feueer Nimbst vnd meinst es wehr der taig zu naß So Nim mehr 
ein mehl darunder vnnd setz Auf die gluett vnnd wen du in ob 
der gluet abtriben hast so thue denn taig in ein Moerser der hitz 
wo Auch wol bej dem feueer vndt 


Lı52v] 
Stoß den taig ein gutte weil Schlag denn ein Ay drein vnd stoß 
ihn lennger dann mehr ein Ayer drein vnd stoß Immer deß thue 
AlIß lanng biß das der taig Recht Ann der Trucken sej ist das 
mehl guett so mustu der Ayer dest mehr nehmen vnd must den 
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taig nicht zu duenn machen nit Allß zu den Prannden Kuechlein 
vnnd wenn du denn taig in denn moerser thust So salltz in 
vnnd laß in ein guette stund oder lennger stehen vnnd wenn 
dus pachen wildt So thue Im Allso laß schmaltz heiß werdn Inn 
einer weidten pfann vnnd das die pfann vast das dritt oder 
viertt theil mit schmalltz sej vnnd wenn das schmalltz heiß ist 
vnnd Im der feim verganngen so laß stehen biß wider Kueel 
wuerdt darnach Nim ein Kleinß eisenes schepff pfendlein daz 
netz Inn schmalltz vnnd Nim denn taig damit Auß dem 
Moerschner Allß vil dich gnug sein duenckhtt thues Inn des 
schmalltz thue Auf ein mahl Immer drej kueechl 


Lı53r] 

Inn die pfann es sej die pfann wie weich die woel denn sie 
moegen sonst nit wolauf geen vnnd wenn dus Pechst Rueer die 
weil die pfann stetts vnnd Kehr die kuechel mit einem feim 
loeffel vmb damit sie Auf beeden seitten pachen werdten vnd 
pachs gar Kueehl ob einem Clein feueer oder frischen gluett 
vnnd wenn die kuechel gnug Pachen sein so ist das schmaltz zu 
heiß so laß Kueehlen oder Khueels mit einem Kueehlen wasser 
oder geueß das wasser Inn ein schaf vnnd halltt die pfann mit 
dem schmaltz darein biß es ganntz loblet vnnd greiff mit eim 
loeffel in das schmalltz der ein wenig taigig ist vnd wenn es 
seuet so ist es zu heyß das thue so offt du ein drej Kuechlein 
bachen hast vnnd thue denn taig in das schmaltz weil du die 
pfann Inn dem Wasser hast vnnd laß drin ein wenig Aufgeen 
darnach pachs An die Statt ob den feuer gahr Kueehl wie oben 
steet so werdten sie guett vnd vast groß 


Lı53v] 
vnd Rogel wann Aber das schmalltz zu heiß moegen sie nit 
Aufgehen die Ayer magstu So du dran schlegst wol in einem 
wasser ligen lassen weil du denn taig machest etc. 


*Small choux pastry* (Nr. 66) [cooking recipe] $1 


Willdtu Cleine Branndkuchel machenn So Nim ein gut 
Semmel mehl Auf ein schuessel das salltz vnd geueß ein wasser 
daran vnnd mach ein taig ab Allß duen Allß einen Streuebel 
daig vnndt treibs mit einem loeffel gahr woll ab darnach Nim 
ein schmaltz in ein pfann Ime Alls vil das die pfann wol Naß 
werdt Am Poden dann wenn man sein zuuil nem So wuerden 
die Kueechel schmaltzig vnnd wenn das schmaltz heiß ist So 
geueß denn taig drein vnd setzen Auf ein gluett vnd dreib in 
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drob wol Ab mit einem loeffel biß der taig wol vest vnnd 
druckhen wierdt dann thue denn taig In einen Moerschner vnd 
in ein weil schlag dan ein Ay oder zwej 


[154r] 

dran vnnd Stos in mehr schlag mehr ein zwey dran das thue Alls 
lanng biß dich duenckht das er duen gnug sej vnnd wenn du 
pechst vnd sie nit Rogl vnnd gescheipt werdten So seind der 
Ayer zu wenig so schlag mehr Ayer drahn vnnd dreibs wol mit 
einem loeffel darundter Ab oder mit einem stossel Auf einem 
disch Ist Ann 12 Ayern gnug hat dess Stossens Auch in einer 
Stund oder ehe genug vnd wen dus bachen willtt So thue Ihm 
Allso laß ein pfan vast halb mit schmaltz heiß werden das Im 
der feim fast vergeet darnach Nim vom taig am herthan Auf ein 
schons Pretl vnd halt zu der pfanen vnd Nim einen feim loeffel 
vnnd thue denn taig mit dem loeffelstil In die pfann Als vil taig 
in den loeffel khombt thue denn loeffel still in das schmaltz 
damit der taig nit hafft das Proetl soldu ehe auch mit dem 
schmaltz netzen ehe du den taig darauf thuest damit ehr nit 
derauf haffte du magst auf ein mahl pachen Als vil sich in der 
pfann beruen 


L154v] 
muegen vnd wen sie ein wenig feist seindt So geueß das 
schmaltz Stets Inn der pfann vnd die Khueechel mit einem 
schoepfloeffel stets Rueeren damit sie Rogl werden vnnd wenn 
sie bachen gnug haben So schoepffs mit einem loffel heraus 
vnnd legs Auf ein thuech Inn ein Sib bej dem feueer damit sie 
warm bleiben vnnd gibs dann etc. 


recipe] f| 

Willdtu Hackh Krapffen machen Die man Nennet die 
dreyen Pfannen So Nim ein guet Semmel mehl vnd Ayer mach 
einen taig wie ein Strauben taig thue ein Ayer schol vol lautter 
milch Auch daran vnd dreib in wol Ab saltz ihn vnd Nim ein 
schmaltz in ein Pfann das sie Naß dauon An dem Poden werdt 
vnnd geueß denn taig darein vnd halltt die pfann mit dem taig 
in ein Andre Pfann darin soll wasser sein vnd hallt den beede 
pfann vber das feueer damit daz wasser seueden will vnd wen 
es sich ein seuedt So geueß mehr wasser zu vnd Alls 


Lı55r] 
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lanng sieden biß der taig vest wuerdt das du in der pfann 
vmbkehrn muegst vnnd wenn der taig Als vest wuerdt das man 
in schneiden mag so leg in Auf ein schons bretl schneit denn 
stritzel darauß eines fingers groß vnnd lanng vnd thue An 
beeden ortten Auch schnitt drein vnd pach sie dann Kueehl 
Rueer die pfann stets damit sie aufgehnt vnd Rogl werden vnnd 
kehrs mit einem schepffloeffel vmb damit sie ann beeden 
seitten gleich Pachen werdten vnndt wenn sie sein gnug haben 
so gib sie kalltt oder warmb wie du willtt doch warmb sindt sie 
Am bestenn etc. 


[cooking recipe] }| 

Reisch Krapffen zu machen Nim mandel mach ein Suppen 
die guett dickh sej nim Reisch wasch vnd Stoß in wol vnd dreib 
ihn dan durch in die Mandel suppen Setz zu dem feueer laß 
sieden biß ein gleiche Supen gewin vnd schlags drauf ein teller 
lass Kalltt werden 


Lı55v] 
Streue ein mehl drauf zuschneit vnnd Pachs dann gibes Du magst 
Auch denn Reiß wol nit stossenn vnnd in der manndel Suppen 
sieden lassenn oder Nim ein milch Magst Rosen wasser Auch 
drundter nehmenn etc. 


*Yeast bun* (Nr. 69) [cooking recipe] | 
Ein Peham Poeschen weckh zu machen Nim in einen 


Cleinen hafen welcher darnach gemacht sein soll ein 6 Ayer 
zerschlags gahr wol Nim dann ein guetten Milchraumb vnd ein 
kochloeffell vol schmalltz laß in denn milchraum zergeen das 
warm wer geueß dann die Ayer vnd milchraum ein guet 
Semmelmehl vnd ein vier loeffel vol gut suees germb welche 
mann zu dem Bier haben muss die geueß Auch darein Sonst 
gieng ehr nicht Auf Mach den einen taig draus fein lindt nit zu 
vest darnach Nim ein loeffel vol schmaltz In denn schermb 


L156r] 
bestreich ihn damit Inwentig damit sich der weckh nit Anleg 


vnnd Auß dem scheerm gee lege denn taig drein setz in zu einer 
Cleinen wiermb biß ehr wol Aufganngen vnd fein Resch oben 
Auf worden ist Setz in dann in einen Pachofen mit dem Broedt 
leg oben Auf Auch schmalltz damit er sich Auß bach laß in dann 
ein Stund oder lennger bachen So wierd er fein braun gib in 
dann Kalltt oder warmb er ist ein Acht oder zehen tag guett wenn 
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er Aber sperr wuerdt soll man duen schnitten herab schneiden 
vnd Auf einem Rost erwarmen lassen So wierdt ehr wider guett 
Mann macht ihn Auch wol ohn Ayer vnd gibt in Pleibt lieber dan 
sonst ist Auch nit boes etc. Dann gar Kueel in dem Backhoffen 
Auß druckhen das sie wol weiß bleiben vnnd doch fein hertt 
vnnd druckhen werden So sind sie guett zubehalltten ein vier 
wochen etc. 


L156v] 
*Almond cheese Aspic broth for almond aspic Almond 
cheese, sliced Almond milk, sweet* (Nr. 70) [cooking 
recipe] }1 

Willdu ein ManndtelKeeßz machenn Nim ein Pfund mandel 
scheel sie vnnd thues in Kaldtes wasser vnnd schels schoen du 
magst sie Auch wol ein weil in einem kalltten wasser ligen 
lassen Sie werdten weiß dauon du magst sie Auch wohll darnach 
Auf ein sib thun vnnd Auß seihen lassen oder trueckhs ein 
wenig mit einem thuch ab das sie wol druckhen werdten 
darnach thues in einenn moerschner stoß biß das wol Clein 
werdten vnndt oehll geben vnnd mach dann ein griebel mit 
einem loeffel in die manndel vnndt dauchs wol nider damit da s 
oehl in das griebel sinckh das schoepff dan herauß vnd behallts 
vnnd thue die mandel in einen Reibschermb vnd Reibs Auf das 
Cleinest Als du kanst du magst sie Auch wol In dem moerser An 
die Statt stossen es ist aber nit Alls guett man Kan sie Alls Clein 
nit stossen Als sie Reiben mag 


L157r] 

vnd bleiben Auch nit vil mandelvber die sich nit durch lassen 
treiben darnach leg di geriben mandel Auf ein duech Inn ein 
schuessel vnnd geuess das wasser daran darinnen sollen hausen 
platern gesotten sein vnnd treib sie durch das tuech mit der 
hannd Auf die Schuessell Alls gahr du kannst was gar nit 
durchwill gehen das thue weckh 

*Aspic broth for almond aspic* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] das 
wasser mit der hausen plattern soltu Allso sieden Nim 3 Loth hausen bletter 
wasche schoen Aus vnd siedts in einem glasiertten haffen Inn einem Wasser gahr 


woll biß doch ganntz zerganngen ist vnnd weich wordten laß sieden biß Kueehl 
werdten das man sie durch mag treiben vnd die Platternn An dem boden sitzen 


So geueß dan das lautter wasser an die mandel vnd dreibs 
damit durch vnnd thue dann die Suppen Inn ein glaßirten 
hafen vnd Rueers mit einem loeffel durcheinannder dunckht sie 
dich zu dickh sein so geueß ein kallts 
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L157v] 
wasser darunder Als vil dich duenckht gnug sein vnnd setz Auf 
ein gluett ein wenig hindan von dem feueer damit sie nit 
Raucklet werdt vnd leg ein loeffel drein vnnd deckh ein hafen 
deckh darueber vnd Ruers offt vnd laß gemach sieden biß ein 
zwerchen finger eingesotten hatt So hat es sein genug darnach 
setz mit dem Hafen in ein kalltt wasser biß sie gar Khueel ist 
Rueers zu zeitten mit dem loeffel damit sie bald khueel wierdt 
darnach Nimb denn Manndel darein du sie giessen willdt der 
soll vor wol Auß gewaschen sein vndt fein druckhen vnd Nim 
dan das oehl von Mandeln vnd streich den Manndel damit Ihn 
wendtig mit einem Penssel so lest ehr gehrn geueß dann die 
millch darein vnnd setz woes khueel ist vnnd wenn er 
gestannden ist So ist er guett thue Inn dann Auss dem mandel 
in die mitt Auf ein schuessell 

*Almond cheese, sliced* (Subrecipe Nr. 2) [cooking recipe] hastu 

[158r] 


dann der milch Als vil gemachtt das sie nith gar In denn Model hat muegen So solt 
man sie Auf ein schuessel giessen vnnd wenn es gestanden Ist zu schnittel 
schneiden vnd Auf die Schuessel vmb denn Model legen vnnd ein kalltte Mandel 
Suppn daran giessen 


*Almond milk, sweet* (Subrecipe Nr. 3) [cooking recipe] die solstu mit dem 
mandelkes machen vnd sollt der geribnen mandel ein wenig nehmen vnd 
besonndter durch ein duech mit einem laben wasser streichen doch das kein 
hausenblattern darin gesotten sey vnd seuets Auch in einem hafen im wasser 
massen wie denn Mandelkees vnnd wenn die Suppen auch der khees vast halb oder 
vber halbe weil gesotten hatt so muß man sie wol zuckern vnnd Ann die Statt sieden 
lassen 


wo Aber der kees nit gesteen kuendt so muß man in sterckhen 
Nim denn kees vnd thue in wider in ein hafen vnd geueß mehr 
ein wasser drinnen die hausenpletter gesotten drunder vnd 
Seuets Pass vnd geueß dann wie vor stehet 


[158v] 


Willdtu Manndel Ayer machen So mach die mandel milch mit 
denn haußblatter wie vorsteet von dem Manndelkees vnd geueß 
durch ein Triechtter Inn die Ayer schalen du must vor die Ayer 
An spitzen Aufbrechen vnd denn dotter vnd weiß herauß thun 
vnnd die Manndel milch durch einen Triechtter darein giessen 
bis die schal ganntz voll wierdt vnnd wenn sie Nun gestanndten 
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ist vnd du sie geben wildt so schel die Ayer schalen dauon vnnd 
legs Auf ein schuessel vnnd geueß ein Mandelmilch dran die 
soll gilbt sein So haben die Ayer ein guette gestalltt drinnen 


*English tart* (Nr. 72) [cooking recipe] }f 
Willdtu ein Ennglischen dortten machen So Nim ein 
guetts Semmel mehl ein 2 loeffel vol schlag ein Ay dran vnd 
Rueers wol Ab darnach schlag mehr ein 4 Ayer drahn Immer 


eins nach dem 


Lı59r] 
Andern vnd Rueers steet Allso das es wie ein duen gemueß sey 
vnd thue ein loeffel vol Suesse ober milch dran Nim derselben 
Suessen Milch in ein Pfan vnd thue gar ein wenig schmaltz dran 
vnd laß ob dem feueer Aufwallen geueß dan das Abgetriben taigl 
drein vnd Ruers wol Ab ob dem feueer laß dann sieden biß zu 
einem Mueßlein wierdt darnach thues Auf ein huelltzene 
schuessel sihe das kein Romen darunder khumb geues dann ein 
Rosen wasser darunder offt ein wenig Ruers dan die weil stets 
mit einem loeffel Kost ob des Saltzen gnug hab darnach thue 
zuckher darunder biß sueß gnug wird thue denn taig darzu den 
mach Allso Nimb ein guets Semelmehl schlag ein Ay oder zwej 
darein vnd laß ein wenig schmaltz vnd darin Aufwallen Ist es 
den An einem fleisch tag so Nim An des wasers Statt ein 
fleischbruee Salltz das meel vnd mach den taig Also gar Ab vest 
vnd druckhen darnach walg 


Lı159v] 
ein gescheueb Plat daraus Kaum eines messer rueckhen dickh 
vnd fang dan das Auß gewalgt Platt Aussen vmb vnd vmb mit 
denn fingern das es Kheinel sej vnd das gmueß nit draus Rinen 
mueg darnach zerschlag einen Ayer dotter mit einem Pembsel 
vnd bestreich das platt vmb vnd vmb damit Auff dem Rannfft 
So wierdt es fein gelb darnach schlag das gemueß darauf vnnd 
eben es mit einem messer das fein eben vnnd glatt werdt sehe 
dann ein wenig zuckher darauf vnnd setz in den Pasteten offen 
oder durtten pfann das er nit zu heiß sej vnnd wenn er schier 
bachen gnueg hatt So Nimb sie herauss See einen zuckher drauf 
vnnd sprenngs mit einem Rosen wasser vnnd laß Ann die Statt 
Pachen biß oben feinntruckhen sej vnnd vnndten der taig gnug 
Pachen ist gib sie dann etc. 


[16or] 
*Almond milk soup* (Nr. 73). [cooking recipe] ff 
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Willdtu ein Manndtel Supen machen das nit gerindt So 
seuett ein semmelschmollen in wasser damit du die mandel 
durch treibst vnd wenn die mandl wol geriben oder gestossen 
sein so thue die gesotnen Semmel darunder vnd streichs mit 
dem wasser darin die Semel gesotten ist durch vndt wenn dus 
an wildt richtten so halltts in einer Pfann vber vnnd klopffs 
stetts weil dus seuetst du magst Auch zuckher darein thun vnd 
Saltz wenn dus schier An wild Richtten sonnst gerindts gern 


*Pancake with sage and egg white* (Nr. 74) [cooking 
recipe] 1| 

Willdtu Ein Salluen dortten machenn So Nimb ein Sallue vnd 
edlich Pletter Piessen vnd zerstoß Also grueen vnnd drueckh 
den safft daraus vnd Nimb allß vil weiß von denn Ayern Als vil 
safft ist vnd das weiß von den Ayern Als vil safft 


[160v] 

ist vnd das weiß von den Ayern wol zerschlagen vnd vnndter 
denn safft thun vnd wider wol durcheinannder zerschlagen 
denn Nim Aber Souuil milch vnd souuil zuckhers vnd wein 
Perrl Souuil dich gnug dunckht Nim ein sauber Pfann laß wol 
heiß werden vnd schmiers mit Neueem wax vnd laß ein wenig 
hillten dar nach geueß in die pfann setz Auf ein gluett thue ein 
saubere haffendeckh darauf vnnd ein gluett vnd wenn du 
meinst es hab siedens gnug so Richts An es soll ein 
dorttenpfann derein ein tuch gemachtt wie zu Andern Pasteten 
darnach das gemues darein gossen vnd bereitten wie oben 
geschriben stehet 


[cooking recipe] }4 
Wie mann geribne Arbeiss machen soll Nim Arbes Pulg sie 
schon in einer laugen vnd wasche 


[161r] 
sie schon Auss das man die laugen daran nit entpfindt darnach 
thues in ein kessel geueß wasser daran doch nit zuuil vnd seuets 
biß lind werdte das dus mit denn fingern zertreiben Kanst vnd 
setz dan den kessel Auf ein gluett vnnd deckh ein zwifach duech 
darueber vnd leg ein hafen deckh darueber darauff Laß Also 
Auff der gluett stehen biß wol druckhen wordten ist den des 
wassers zuuil daran So seichs wol Ab ehe du denn kessel Auf 
die gluett setzest dar nach thue die Arbeis Inn denn 
Reibscherben vnd lass Reiben Biß ganntz glatt werdten vnd 
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kein gantz darinn ist darnach Nim ein schweinen schmalltz das 
zerlaß allso Nim ein schonen speckh den magstu vor wol in 
einem wasser ligen lassen vber Nachtt so wierdt ehr weiss den 
zerhackh vnd las ihn kueel in einer pfann vnd geueß dan das 
Ander schmalltzs 


[161v] 
Ann die Arbeis vnd laß gar wol Reiben biss du meinst das es 
sein gnueg habe So Nim dan ein guette Sueesse millch die laß in 
einem hafen erwallen vnd laß einen Moerser wol heiss werden 
den setz bej dem feueer Auf ein gluett thue den die Arbeis 
darein vnd geueß der warmen milch daran vnd Rueers mit dem 
Stoessel wol durchein Andter geueß offt ein schoepff loeffel voll 
milch daran Alß lang dich duenckht das sie rechtt An der 
dickhen sein vnd lasß sie mit dem Stoessel Steet Rueeren biß 
dus Auf denn disch geben willdt So salltz dann wenn man sie 
fruee salltz so gerinnen sie gern vnd Nehmen vast vil speckh 
wenn mann in Also zu lest wenn mann Aber ein schweinen 
schmaltz gehaben Kahn ist alls guett vnd besser denn der 
zerlassen Speckh 

*Lard, how to make* (Subrecipe Nr. ı) [household recipe] wenn du das 


schmaltz sieden wilt so thue Im Also wenn man ein schwein schlachtt So Nim das 
faist von 


[162r] 


dermen vnd seuet die faisten daraus das schmeer wierdt vnd zerlaß gar Kueehl Auf 
einer gluett vnnd wenn es gahr zerganngen ist so seigs in ein hafen vnnd behalltts so 
bleibt es guett ein halb Iahr oder lennger 


vnd wen du die geribnen Arbeis machen wild So Nim dan daz 
schmaltz vnd laß in einer pfann zergeen vnnd mach dann die 
Arbeis damit An deß zerlassen Speckh Statt 


*Peas, boiled in lard* (Nr. 76) [cooking recipe] }f 

Willddu Arbeiss Im harnaß machenn Setz zu in einem hafen 
geueß wasser darahnn vnnd laß sieden vnnd wenn sie das 
wasser einseuett so geueß ein fleischbruee nach vnd wen sie 
sieden gnug haben So seichs Ab Allß ferr sie zu naß sein So 
Nimb dann das schweinen schmalltz welchs du zu den geribnen 


Arbes nimbst das zerlaß vnd geueß daran hastu dan Khein so 


[162v] 


zerlaß ein Speckh wie zu denn geribnen Arbeis vnnd geueß ihn 


daran vnd laß den ein weil drin sieden vnd salltz die geribenen 
Arbeis sein auch Also guett wenn mann sie in den schellen 
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weich lest werdten vnndt mache sie dann wider Inn harnaß 


*White pea puree* (Nr. 77) [cooking recipe] | 

Willdtu weiss Arbeis machen die man Kalltt gibtt Klaub 
sie schon vnd Pallg sie in einer laugen Als wenn mann sie 
Reiben will darnach thues in ein hafen geueß wasser daran vnnd 
laß darnach Auf einer gluett sieden schuett sie offt damit sie nit 
Anbrinnen vnd wenn sie Nun weich sein vnd sich zwischen 
denn fingern lassen zerdruckhen So haben sein genug So geueß 
das wasser dauon Als gar du kanst vnd thues in einen 
Reibscherben Lass 


[163r] 

wol Reiben Geueß offt einen lindten wein daran vnd thue 
zuckher drein laß Reiben biß daz sie ganntz lindt werden vnd 
Richts den Ahn wie ein krautt vnnd laß vber nacht stehen vnd 
wenn dus geben willt So magstu Auf sehen vmb ein Reinfall 
oder sennff giessen du mags sie Auch wol druckhen geben wie 
es dir gefelltt sie bleiben Auch einen tag oder drey guett wenn 
man sie In einer khueel helltt 


[cooking recipe] }| 

Willdtu Bachen Arbeis machen So seuedts biß weich werden 
vnnd seichs denn ganntz druckhen ab vnnd streichs durch ein 
Sib darnach thues in ein Pfann thue ein guette Sueesse milch 
darein vnd laß ein wenig erwallen vnd salltz ein wenig thue 
weinbeerl darein vnd wenn duss pachen wild So thue Im Also 
Nim ein Semmel schneits zu duennen gescheuebtten scheuetten 
vndt 


L163v] 

Streich das Arbeis gemueess eines zwerchen finger darauf vnnd 
leg ein Andter schnitten darauff die selbig streich Auf wie Auf 
die vorige das thue biß du die Semmel alle zusammen gelegt 
hast wie sie dann vor gewesen ist thauch sie zusammen das sie 
fest bleib vnnd Nim ein schmalltz in ein pfann das denn Podem 
wohl vber deckh das laß wol heiß werdten vndt leg die Semmel 
drein etc. 


[164r] 
[164v] 
[165r] 
*Fish,_how to boil* (Nr. 79) [kitchen tip] Y| 
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Es ist zuwissen der die visch wol will sieden So du es gar an die 
statt Hast gesotten vnd daz abgesiegen seind sihe das du ein 
guetten drunckh essig lest sieden oder wallen geueß An die 
gesotten visch Laß darin ein Sud thun seichs Ab so werdtens 
herrtt etc. 


*Minnow, boiled in wine and butter* (Nr. 80) [cooking 


recipe] f{ 
Pfrilln Im Butter Nim die pfriln salltz ein nicht zuuil ein 


Messel wein zu einem massel pfrilln Inn ein Pfan vnd thue 
butter in wein allß groß als ein Baunen Ay vnd laß sieden vnd 
thuet die pfrilln hinein nit zu lanng vnndt gibs 


*Gudgeon, how to boil* (Nr. 81) [kitchen tip] Yf 
Gruenndtell Seuedts wol geueß Auch denn essig daran das sie 
sich Ab schlachen So werdtens fein blab 


recipe] }1 
Rutten ist ein visch Den mueß man In einer pfannen in ein 
khalt wasser legen vnd nit zu fast salltzen vnd gahr wol sieden 


L165v] 
so er sein genug hat so trueckhne in mit eim essig oder wein ist 
besser ab so werdtens nit zhe man mags heiß gesotten oder in 
einem gelben Sueplein gebenn 


*Huchen, boiled, in yellow or black sauce* (Nr. 83) 
[cooking recipe] }| 

Huechen loß denn gradt den gib in einer gelben oder 
schwartzen Suppen wie du hernach wierst hoeren die huchen 
doerffen fast wohl sieden bedoerffen Auch Salltzs 


*Black sauce, for carp* (Nr. 84) [cooking recipe] | 

Schwartzen Suepplein Ann die Karpffen zu machen 
Ein schwartz Sueplein Ann die vischkarpffen zumachen fahe 
den thran daz ist der schweiss vom vischkarpfen hieuon dann 
so Nim ein Rockhen broedt schnittlein bach es daz schwartz 
werdt zerbrockhs vnd geueß ein wein daran laß sieden das weich 
wierdt vndt treibs durch wie ein pfeffer vnd machs mit wein ab 


thue was darein das suees werdt negel stupp 


[166r] 
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Von dem durchtribenen schnittel wierdts fein dickh Sonst 
Nimbt man ein geribnen letzelten zwier bachen aber mit dem 
schnittel ists zimlicher vnd gesunder Solche Supel laß etlich 
sieden vnd seued den visch Ihm Salltz wie man dan denn visch 
sol sieden So ehr gesotten ist so glaub die stueckh fein Auf einn 
weitte schuessel geueß das Suepplein fein vberal auf die Stueckh 
vnd Stueps mit Ingwer oder zimetroern den thran oder schweiss 
vom fisch so du In fahest den muß man vorhin in ein wein 
fahen das gibt dem Suepplein ein schwertz So Mann aber den 
thran nit hatt So macht mans schwartz wie oben stehet von 
Rockhen schnidtell 


*Minnow, boiled in wine and butter* (Nr. 85) [cooking 
recipe] }1 
Visch oder Pfrilln Im butter zu Kochen Seuedts vorhin 


Salltz Auch ein laß ein Cleins Im Salltz ligen darnach so streifff 
das Salltz dauon Nim Wein vnd ein Sueessen butter Allß ein 


[166v] 
hennen Ay in einem Wein gilbs gewuertz geuess an die visch laß 


die visch darbey sieden biß sie sein genug haben so richts An 
mit der Suppen das Pettersil krautt ist gahr geschmackh so man 
es daran seuedt 


*Minnow, boiled in wine and butter* (Nr. 86) [cooking 
recipe] 11 

Pfrilln Inn Buttern Seued man Auch Im wein mit einer 
Putter gegilbt gewuertzt vnd die pfriln spreng Am ersten mit 
Salltz ein nit zuuil vnd schuetts in den gesotnen Wein laß nit zu 
lanng sieden gruendtell seind Auch allso guett khoch in Puttern 


*Fish puree* (Nr. 87) [cooking recipe] | 
Ein gestossens von vischen Der Nem visch vnd braed aesch 
seind vast guett darzu so sie gebratten seind so thues in ein 
Moersner mit gred vnd haut mit better Semel schnitten treibs 
durch mit einer Arbeis bruee vnd Nim der Bruee nit zuuil 


Sonder mit eim wein 


L167r] 
Der nit Sauer mehr Alls der Arbeisbruee zucker gewuertz gibs 
Auf bette Semel wie ein Ander gestossenns 
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Lungel Khuechell Nimb die lungen eine oder zwo von 
lemmern hacks gar Clein Schneit ein netzlein vom lamp hacks 
Auch gar Clein Schlag Ayer drein vnd ein wintzig Raum ob du 
wilt ein wenig getriben Semmel stueps weinbeer seind Auch 
guett Nimb dann ein moesserlein in zum feueer daz es erhitzt so 
er heiß ist so zerlaß schmalltz allß groß als ein Ay geueß in 
moersner vnd thue die gehackhtten Lungel dreinn setz Auf ein 
nidern trifuß oder Rost daz nit gleich vf der gluet steet thuet ein 
hafendeckh drauf mit gluett so hebtt es sich hoch Im Moessr 
vnd so es Nun bachen ist So stuertz denn Moesser vmb vnd 
schuett ihn so felltt der Kuchen herauß den 


[167v] 
magst druckhen geben oder zu stueckhen machen vnd Inn 
Suepplein oder gescherb du magst von den lorbar gleich Also 
machen 


*Venison lung, boiled* (Nr. 89) [cooking recipe] 91 

Die Lungel von hierschen zubratthen Der Nem die weils 
noch frisch ist seuedts in ir selbs bruee alls sie aber schmeckht so 
seuets aber in einer Andern bruee seued Petrosill oder Ander 
guett gewuertz darbej mit letzelten oder essig oder wein 


gemachtt 


*Young chicken, braised in grape sauce* (Nr. 90), 
[cooking recipe] }1 

Iunnge Hueenner eingedempfft zumachen dempf die 
hueenner wie sonst doch daz Nur verfeim dann so nim 
weinbeer die Ann Reben wachssen die brich ab seuedts bein 
huennern vnd stoß treibs durch geueß wider Ann die hueener 
Nimb ein butter schmalltz darzu etc. 


[168r] 
*Chicken, boiled* (Nr. 91) [cooking recipe] 91 

Gesotten hueenner So seueber die hueenner gar schon nimbs 
ganntz oder zerlegs thues in ein hafen geueß nit vil Stuep oder 
wasser oder ein Suees wein daran vnnd ein lintz schmaltz legs 
darzu vnd Muscablueet zimetroern stuep Negel stuep geueß nit 
vil daran sie versieden sich gar baldt ist gahr nichts werth so sie 
versotten sein So sie fein braun werdtenn vnnd ein zimlichs 
Suepplein haben So gibs dar wildtus suees haben Nim zuckher 
krieget darzu 


*Chicken, roasted on toast* (Nr. 92) [cooking recipe] | 
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Plutzte hueenner Item blotzte hueenner so nimb braten 
hueenner sie sein Kappen oder Iunge hueenner vnd mach 
schnitten Inn sueessen wein gewalltzt die vorgebaet sein so 
zerleg die bratten hueenner zu stuecken weis vnd thue etlich 
triget drein an die huener vnd draiffs denn legs Auf die waichen 
schnitten vnd gibes Allso Khalltt etc. 


[168v] 
*Peas, roasted on a spit* (Nr. 93) [cooking recipe] | 
Gebratten Arbeis Schlag Arbeis durch ein Sib vnd Ayern 
Abgemacht bachs mit ein wenigem schmalltz oder butter Schneit 
sie zu stueckhen brats Ann einem spueess beschlags mi Ayern 
gibs zu essen so sie durch geschlagen sein schneits stuecklein 


weiß zeuechs durch ein gelben taig vnnd bachs 


Das Sechst Buech sagt von Mosser Khuchen vnnd 
etlich Bachens und wie man hollihip pachen 

*Wafer sticks, with sugar Wafer sticks with honey* 
(Nr. 94) [cooking recipe] 1 

So von holhipen Erstlich mitt zuckher bachs Allso weich 
ein zucker ein In ein lauder wasser das er zergehet vnnd mach 
ein taig mit demselben wasser vnd von weitzen mehl zeuech in 
fein ab geueß Imer zu Aintzig biß er dickh alls ein duener 
Salluen taig Nim dann von einem Ay oder zwey den dottern 
Rueer es darundter vnd ein wennig zerlassens schmalltz laß den 
daz 


[L169r] 

eisen erhitzen geueß mit einem loeffel darauf vnd truckhs vnd 
hebs vbers feueer Stuep den taig darnach dus herb wilt haben 
misch offt sihe das daz eisen Nit zu heiß werdt das verprend sich 
sonst die Ayer dotter machen sonst das gern ab dem eysen gent 

*Wafer sticks with honey* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] mit dem 
hoennig Nim ein hoennig thues vnd ein warmbs wasser vnd treibs fein ab wie oben 
steet thue Auch ein dotter oder zwen darundter gehen lieber vom eisen die mit dem 


zucker duerffen gahr wol eylens werdten gehling Roesch man mag zu zeitten wenig 
wein vnd zuckher durcheinander nehmen gehen Auch gehrn vom Eysenn etc. 


*Butter, roasted on a spit* (Nr. 95) [cooking recipe] 1 
Buttern zubratten An einem spies steckh ein Putter An ein 
spieß der huellzen ist vnd fein hoeflich Prathe ihn gegen dem 


feueer vnnd wenn er Anhebt weich zu werden So laß in mit eim 
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gruen bestem fuer vnd fuer weil du brettest biß eines braun 
wierdt so gibs fuer ein essen etlich die nehmen gemahlen bonen 
vnd stip es zu wie mit dem geruß etc. 


[169v] 


Brattne Kuechel zu machen Nim ein Semmelmehl gar gutt 
brens ab mitt walligem wasser man nimbt Auch zu zeitten blaue 
milch boer den taig lang ab schlag Auch ein Ay nach dem Andern 
zu schlags In zimlichs heiß schmalltz Rueer die pfann so gehens 
Auf Khein loeffel muß man einschlagen seind Kindtbetterin 
rechtt 


Kueechel von opffel zumachen So hackh Clein sauer Apfel 
gar Clein Nim mehr allß den dritten theil Semmelmehl 
darunder schlag Ayer darunder das er nicht zu duen werdte 
schlage Kuechlein in ein wol heiß schmalltz gibs duurchen oder 
in ein Suepplein oder gescherben 


*Eggs, stuffed* (Nr. 98) [cooking recipe] | 

Gefuelltte Ayer zu machen Seued Ayer gar hartt schels 
schneits voneinander thue das gelb herauß das daz weiß ganntz 
schoen bleib vnnd hackh das gelb thues in ein 


Lı7or] 
schuessel Stips mit einem lindten gewuertzs schlag ein Ro Ay 
daran vnd fuells wieder Inn das weis vnd bachs Also fein 
gemaehlich etzlich zerkochen ein Ay vnd thuent das gefuellt Ay 
darein vnnd darnach becht mans gibs Inn Pfeffer Suepplein oder 
gastgerb man kocht Imer das weiss vnd daz gelb Alß das hartt 
Ay schlecht wider ein Rohs Ay ein vnd schlechts Kleine 
Kuechelweiss Inn ein Schmaltz bachs vnnd gib wie du willtt etc. 


*Pastry with raisins, deep fried* (Nr. 99) [cooking 

recipe] }1 

Eingerueertte Kueechel zu machen So mach Ain 
eingerueertts vnnd ein wenig wassr daran wie sonst ein 
eingerueertts Nimb ein getribenne Semmel vnd ein wenig 
Stuppes mehl darunder Stueps thue weinbeer darauf vnd schlags 
in ein heiß schmaltz bach Kuechlein drauß gibs truckhen oder 
mach ettwas darueber ein Supplein oder ein guettes pfefferlein 
etc. 
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Lı70v] 
*Pancake* (Nr. 100) [cooking recipe] Yf 

Oxen Augen zu bachen Schlag ein Ay in ein schuessel salltz 
thue ein wenig mehl darauf Nim in ein pfann schmaltz Lass gahr 
heiß werden thues drein Backhes vmb das es Braun werdt bachs 
daz braun gib es truckhen oder in ein gesgerb von oepffeln 


*Eggs, overturned* (Nr. 101) [cooking recipe] }] 
Gestuertzte Ayer Nim Ayer vberseuets Nur Souuil das sich 
das weiß Anlege thues Aus salltz Rueers durcheinanndter stuertz 
das Ay in ein heiß schmaltz mit Sambt der schalen bachs braun 
die gibt man druckhen 


*Krosseier* (Nr. 102) [cooking recipe] $4 

Krosz Ayer die Prett Mann An einem spießB mach ain 
eingerueertts Also zerschlag ein Ay oder zwey oder wieuil du 
wilt netz ein pfan mit sambt eim Schmaltz geueß die Klopfften 
Ayer darain Rueers allso Ab ob einem 


Lı7ır] 
gluettlein So wierts mueßlaet das heist ein eingerueertts so 
must dan Ayer schalen nehmen dj must Anspitzen An beeden 
ordten Auf thun fuel das eingerueertt Inn die schal steckhs An 
ein spies vnd ein Rindtenbrots Alweg fuer brats ein weil vnd nit 
lang ettliche bachens Im heissen schmaltz Ins fuellen magst wol 
weinbeerlein Zimetroern stuep nehmen 


*Pastry as rabbit ears* (Nr. 103) [cooking recipe] | 


Hasen Erleth zubachen Nim ein guette milch leg ein wenig 
schmaltz darein vnnd wermbs Nim dan ein guetts mehl geueß 
die milch drein mach ein taig in der tickh Alls ein affenmund 
wallg den lanng Auß nit zu duenn vnnd schneits vber zwerch 
geweckhlett bach Inn heissen schmalltzs etc. 


Lı7ıv] 
[cooking recipe] }4 

Hausen Kocht man Auß villerlej weiss seind sie gesaltzen so sol 
man sie wessern vnd ein pfeffer schwartz darueber machen oder 
in ein gescherb von oepfeln gestupt vnd mit weinbeerlin vnd 
gilbt so sie Aber noch gruen sein so Kocht mans in eim gelben 
Suepplein zwifel Clein gehackht 
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*Huso, roasted* (Subrecipe Nr. 11) [cooking recipe] Ittem gesaltzte hausen 
wie ein praten sein gesaltzn So Nim ein groß Stueckh wesser sein gnug Thues in 
ein hafen dempfs Ab ein wenig Geueß in wein vnd wasser rosts an In eim schmaltz 
vnd In eim zwifel Ab ob du willt thue Muschcatblueet darzu vnd prens Ab das ein 
fein Suepplein gewinne richts An wie ein dempfft brathenn 


*Stockfish, boiled* (Nr. 105) [cooking recipe] ff 
Stockh Fisch zu Kochen Stockhfisch muß man bleueen vnd 
stueckh machen vnd die stueckh bindten mit einem faden daz 


nit von ein annder fellt vnnd wessern darnach so ehr ein nacht 
vnd tag gewessert hatt So mag man in Kochen etc. 


[ı72r] 
*Stockfish, braised in liver and onion* (Nr. 106) 
[cooking recipe] }| 

Geroeste Stockhfisch Kocht man Also seued ein Stueckh 
zerbrocks schon vnd Klaubs Nim in schneid in vnd Roest in Im 
schmaltz vnd Stoß ein Khneuet lebern thues vndter den 
Stockhfisch vnd thue denn Stockhuisch Auch zu zwiffeln Innß 
schmalltz vnnd Roest es Alles mit ein annder vnd pfeffers Richts 
An gibs zu Krautt oder sonnst wie du willdt 


*Freshwater crayfish, boiled* (Nr. 107) [cooking recipe] 


M 


Von Krepssen zu Kochenn Krebss thue in ein hafen oder in 


ein pfann werdens ehe sieden vnnd geueß wein oder wasser 
darann ward so sie schoen Roth sein haben sie sein genug 
brennent Im hafen gahr leichtlich Ahn so muß man baß achtt 
darauf haben vnnd werdten baß geschmackher Im hafenn 


I‘ 
Gefuelltt Krebssen Gefueldt Krebssen mach Also seued die 
Krebssen so 


Lı72v] 
sie gesotten sein So scheel sie Nimb die huellsen vnd scheer 
hacks gar Clein Nimb Auch ein lind guett gewuertz ein wenig 
Salltz schlag ein Rohe Ay daran das ein dail hin sagt der Annder 
her steckhs Auch An ein huelltzern spiess bratts Auf einem Rost 
etlich bachens Im schmaltz nit lang brathen oder bachen 


Ein Suppen mit geschelten vischen So acht vmb ein guette 
lauttere Arbeis bruee die thue in ein saubern hafen vnd Nim 
Pettersillgwurtzen darein laß sieden biß die wurtzen weich 
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werden Allß dan gewuertzs mit gestossen pfeffer vnd gantz 
Muscatblueet thue schmaltz darein vnd Nim dan geschelt visch 
vnd seuedts in der Arbeis bruee ein wenig biß sie sein genug 
haben gilb die pruee ein wenig wie dj kopen richts auf beht brod 
An ob man will mag man ein wenig Khranen 


[173r] 
Mandel stossen vnnd Auf die schuessel der visch thuen wie auf 
ein digen fleisch 


*Huchen, smoked* (Nr. 110) [household recipe] | 
Huechen Selchen Auch dermassen Zerstueckhe wie oben 
stehet Aber nit schuppen forhen vnd Selbling seind Auch guett 
geselcht 


Krapffen zu machen So Nimb die flugel von Kophaunen die 
wol gesotten seind vnd Steckh dj mit Pettersill vnd Piessen 
wurtzen eins Souuil Allß des Andern vnd Nim ein guetten Khes 
ein wenig geriben brott segs Ayer ein wenig weinbeerlein Nim 
zimetrinden Inngwer Pfeffer naegelein Als vil so dir liebtt vnd ein 
loeffelvoll schmaltz misch es durcheinanndter Mach ein Subtils 
taigl seued es in der Koppaunen Sup vnnd vber die Krapffel 
guetten kees vnd schmaltz 


[173v] 
*Mutton shoulder, how to prepare Lung, how to 
prepare* (Nr. 112) [kitchen tip] $| 


Ein hinndter Schulldtern Schullttern von einem 
Khostreuen die mach wie den wildprett vnnd nicht Anndterst 


*Lung, how to prepare* (Subrecipe Nr. ı) [kitchen tip] Lung pratten mach 
Auch Allso vnnd Nimb denn Khernn daruonn darff ihn aber nit Aufschneiden 


*Pigeon, how to prepare* (Nr. 113) [kitchen tip] Yf 


Vonn dauben Jung dauben mach auch allerding Also Auch 
wildte hueenner doch das manns billdt allß wolltt manns 
bratthenn 


*Egret, how to prepare* (Nr. 114) [kitchen tip] | 
Von Raigern Die Raiger mach Auch Allso Laß nuhr Praeden 
darnach ehr Alltt ist etc. 


Von Kramets voegell die Krammetsvoegl Auch Allso Lass 
Nuhr ein Stund brathenn etc. 
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[174r] 
*Mutton, how to prepare* (Nr. 116) [kitchen tip] ff 


Khostraun Von Kostraunen fleisch machs Auch Allso Nimb 
zwiffel darzu Laß ein wenig lennger bachen 


Hierschen lebern Nim die vnd bratts Schneits euesser herab 
stoß in eim Moesser mit Rockhen brod mit hoennig wein vnd 
essig reibs durch ein duech gewuertz vnd erwallg die lebern gibs 
kalltt zu essen 


*Welsh ham, salted* (Nr. 118) [cooking recipe] | 
Wallisch Hannen zumachen Laß die hamen losen Auß der 


haut das nichts weitters khein Praett sej daran schneits salltz ein 
laß 3 wochen Im Salltz ligen Allß dan hacks auf laß drin oder 4 
wochen Im rauch hanngen Allß dann werdens gleich denn 
wallischen hamen die seued mann ganntz Iß Acht tag Khalld 
daruonn etc. 


Lı74v] 
Sau Kopff vnndt hamen Schoen eingesalltzen vnnd ligen 
lassen Im mertzen darnach gahr schon Auß gewaschen Auß 
einem sauben bach schon Aus geschaben vnd gewaschen das 
salltz Allent halben daruon khomb darnach schon 
Außgehenckht mit schinerlein vnd Khrnniwedper darueber 
gemacht vnd gesaed rauchs nit zufast So werdens roßlet vnd 
wolgeschmackh 


*Chicken mince, formed like a chicken and boiled 
Chicken and veal mince, formed like a chicken and 
boiled Chicken meat dumplings* (Nr. 120) [cooking 
recipe] 1| 

Ain angelegts Huen zumachen So Nim ein henn oder 
Koppaun sej Allt oder Iung zerleg ihn less das Praeth von dem 
painlein nach hackhs gar Clein schlag ein Rohe Ay daran Rueers 
mit ein loeffel Ab hast weinberlein thues darein stips mit guetem 
lindten gewuertzs gilbs vnd beschlags ein Iedlichs glittlein 
derhin mit dem gehackhten vnd legs Also in ein henn oder 
fleisch Suppen laß sieden biß sein gnug ist 


Lı75r] 
Sollches essen ist guett denn kindbetterin oder Aderlassern gar 
guett 
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*Chicken and veal mince, formed like a chicken and boiled* (Subrecipe 
Nr. ı) [cooking recipe] Ittem man mag zu zeitten wol ein kalbfleisch 
vnndterhackhen wiert lind dauon ein feiste must Auch vnndterhackhen man nimbt 
gahr ein wintzig raumbs Auch zu zeitten darundter wens nit die Kindtbetterin 
essenn etc. 


*Chicken meat dumplings* (Subrecipe Nr. 2) [cooking recipe] Ittem man 
mag Auch Knoedtlein wol Allso machen von hennen oder Koppaunen fleisch aber 
nur rogl hackhs daz bratts wenns gesotten ist wierdts sperr 


*Green sauce for chicken* (Nr. 121) [cooking recipe] 7] 
Gruens Supplein an die hennen Nimb pertram Mayeran 
Petrosill hacks Clein geueß ein guetten wein daran Zweers 
durcheinander zuckhers stups geueß vndter die Supen darin die 
hueenner gesotten seindt muß nit weittr sieden Im grueen 
Suepplein es verleuert sonst dj grueene 


Lı75v] 
*Meat puree* (Nr. 122) [cooking recipe] 1 

Bachmueß macht man Also Nimb die pain Auß denn 
schullttern braths den so es muerbn ist wasch Auß eim warmen 
Wein thue in In den schweiß vnd geriben letzelten das streich 
durch ein duech gang in einen hafen wann es schier gesotten ist 
so machs Also mit gewuertz oder reib letzelltten drein 


Kuchen von willdprett oder Anndterm fleisch Hueenner 
oder voegl die seuedt verscheuems Nimb nur das praett hacks 
Clein gewuertzs schlag Ayer darein das es sich khugken lest 
bachs braun gibs in einem pfeffer oder gescherb oder Sueplein 


*Poultry meatballs* (Nr. 124) [cooking recipe] }f 
Knodlein von hennen fleisch oder vogel Praetth So Nim 
das gesotten Praett es sej von hennen Koppaunen Nur das 
weisse Prat soll man nemen von voglen Nim Auch Nur das 
Praeth 


L176r] 
thue die bein besonnder In ein schuessell hackh daz Preth Clein 
schlag Ayer darunder Reib ein wenig Semmelbrott darundter 
gewuertz vnd Salltzs Nim denn die Pruee es sej von hennen oder 
die Pruee von voglen schlage das gehackhtt braeth Knoellen 
weiss ein gilbs 


*Blanc Manger, with capon and rice flour Blanc 
Manger, with capon and rice flour* (Nr. 125) [cooking 
recipe] }1 
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Ain guetts Essen von Koppaunen Nim ein Kopaun vber 
pruee ihn vnnd Salltz in steckh in An ein Spieß Prath in Nimb 
dann ein halbpfund Manndelkern Stoß sie Auch mach ein dickhe 
milch darauß Nimb denn Koppaunen laß daz Praeth gahr daruon 
thun das die hautt nit darbey sey zureiß daz Praeth gahr Clein 
nit zu lanng Nimb ein Reiß mehl thue es vnndter daz braeth 
machs Ab mit gewuertz vnd zuckher laß in der Mandelmilch 
sieden biß druckhen wierdt vnd wider schmalltz so ists bereitth 
etc. 


*Blanc Manger, with capon and rice flour* (Subrecipe Nr. 1) [cooking 
recipe] 


[176v] 


Man Nimbt sonst ein weiß braeth von Kopaunen die Prathen seind schneits 
gewuerffelt Nuhr das weisse Nimb Stoß den in eim Moesser vnd Stoß ein Reiß zu 
mehl Nim ein guette dickhe manndelmilch vnnd machs duen Nim ein Reissmehl 
Kochs Auch darin zuckhers laß sieden allß lanng das dich zimbt es sej genueg so gibs 
fuer ein gemus thue ein triget oder guetts lindts Supplein darauff 


*Young chicken in almond liver sauce* (Nr. 126) 
[cooking recipe] }| 

Ain hueenner Pruehe von Manndel zu machen So Nim ein 
halb pfund Manndell vnd drej Clein Ayer dotter darunder vnd 
henne leber Semmelbrot Als vil Als zwej Ayer milchraum vmb 2 
pfenig dann Nimb von Alltten hennen die Pruee die wol 
gesotten sej streich 


L177r] 
die gestossen mandel damit durch ein tuch oder Nim Iung 
huener fleisch daz vor gesotten ist Inn die bruee Laß darinen 
warmb werdten das die Pruee nit zu duen sej soll Andere farb 
nach gewuertz nit haben dan vorgeschriben stehet gibs dar 


Ain Gestossens Von hennen oder Kopaunen laß sieden 
biß edlich weich gesotten seind thue es in ein Moesser mit Pein 
vnd allem stoß fast wohl ist des huenerzeueg zu wenig so Stoß 
braith Semel schnidtel auch darundter dann so treibs mit der 
bruehe von den gesottenen hueennern durch ein seichpfan vnd 
geueß ein wenig guetten wein darahn gilbs stueps laß sieden ein 
guette weihl gibs auf Pats pratts Machs ab du wilt verlorne 


[L177v] 
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Ayer darauf machen zu zeitten wen vberbleibt vom visch henne 
oder Koppaunen Nim die Painlein vnd was vberbleibt mach ein 
gestossens also man mag Auch wol ein leben von einem lamb 
siedten vnd erstossen ist denn kindpetterin vnd Aderlassern ein 
guetts essenn 


*French toast* (Nr. 128) [cooking recipe] Yf 

Zogenne Schnittlein Nim ein lauttere Milch mach ein taig In 
der dickh Allß ein Kindts koch schneid ein Semel zuschnitten 
zeuechs durch den taig bachs in einem heissen schmaltz gibs 
Also dar wern gern wil der schlag zwej oder drej Ayer darein 
werden gern druckhen 


*Yeast dougsh pastry,_ deep fried* (Nr. 129) [cooking 
recipe] }1 
Germben Krapffen Nimb ein guett mehl Nimb dann ein 


[178r] 

germb die vom bier ist geues ettwan Als vil Als ein Ay moecht 
sein Ins mehl Nim dan ein lauters wasser mach darnach ein taig 
An Salltz in In der dickhen Als ein dimpfel den man zu eim brott 
machet setz in daz er Auf gehe So du bachen wilt So Nim ein 
lautters wasser Netz die hand darin Nim ein wenig taig in die 
hend vnd zeuechs Außeinannder bach in wohl Ihm haissen 
schmalltz mann mags im oehl Auch bachen 


*Noodles, with cheese and brown butter* (Nr. 130) 
[cooking recipe] }| 

Ain geschnitten Nudl Mach ein taig mit einem kalldtem 
wasser ab wildu gern haben so Nim Auf ein tisch eins Ay oder 
zwej mehr mach wol ein vesten taig walg in duen Auß du der 
Plaettlein drej oder viere Auf einannder schabs mit einem 
messer gahr Clein zetlet thues In ein siedent wasser laß ein 
guette weil sieden seichs dan Auf renderlein vnd schlags mit 
warmen wasser ab thues Auf ein 


[178v] 
schuessel sehe ein lindten kees darauff vnd brenn haiß 
schmalltz daruff 


*Fried dumplings, stuffed with chard and herbs* (Nr. 
1321) [cooking recipe] }1 

Krauttel Krapffen Mach Also hach piessen perthram ein wenig 
Mayeran vnd sonst guette Kreuetter trueckhs auch Aus Nim ein 
wenig Ayer schotten vnd daz gehackht kreuettlein reibs durch 
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ein ander ab schlag ein ay oder zwey darahn weinbeerlein 
gewuertz fuels ein stuetz fein zu radels ab mach Cleine Krepflein 
bachs nimbt man den Ayerschotten nit so rost das Kreuettlein 
Im schmaltz Nim den starckhen schmackhen schlag Ayer darein 
aber mit den Ayer schotten duenckht mich besser sein 


*Chard, braised* (Nr. 132) [cooking recipe] $4 
Grueens Krautt zu Kochen Nimb Piessen vberbrens hackhs 
Clein Rosts Ihm Schmaltz geueß ein wenig daran es sej Suppen 


oder wasser doch nit zu duen gibs dar 


Lı79r] 
*Cabbage, stuffed with meat* (Nr. 133) [cooking recipe] 
11 
Ein gefuelltts Krautt Machs Also Nimb schone harte gebel 
schneits ein breitts Plattel bej dem Stenngel herab vnd hoelr die 


goebel Inwendtig Auss daz die gebel darnach gantz bleib Nim 
dan ein lemern oder Kelbern oder schweines braeth daz nit Alltt 
ist fleisch das hackh gar Clein Nim ein feists darunder daz muß 
mit zuckhlein gehackht sein schlag Ayer dran thue weinbeerlein 
darein vnd fuels Ins Kraud vnd thue Plettlein wider Aufs gebel 
vnd steckh zweckh darein vberprens wol wie sonst ein Krautt 
seichs den ab vnd geueß erst ein Schweine Suppen daran vnd 
seuedts fein ab schau das nit Anprine So du es Anrichst So seued 
ein raumb der geseueret sej vnd schneit die gebel Auf die 
schuesl so sihet man die fuell Inn dem Krautt etlich machen ein 
eingerueerts von Ayern mit weinbeerlein Fuellens ins Krautt etc. 


[L179v] 
Das 7 Buch Satt von Mancherlej Gattungen und fast 
Notturfftig Inn einem hauß die Stueckh zu haben 
Auch dieselben zu niessenn 

*Custard tart* (Nr. 134) [cooking recipe] | 


Wie man die Preßmetzen zw ostern machtt So mach ein 
guetten Ayer schotten bren in nit An thue in Auf ein reuetterlein 
daz er wol Aussersuenckhe darnach Nim denn Ayerschotten 
treib in mit eim loeffel Ab nimb mehr Ayer daran ein wenig 
Sueessen Raumb reib Auch ein Semel drein gilbs stueps thue 
etlich weinberlein darein vnd Nim dan ein Semeltaig von eim 
Beckhen den treib auß In dj weith vnd schlag den obgemelltten 
schotten darauf vnd Kreuetzels vmb vnd vmb bachs in einem 
bachofen ehe du es in offen scheuest so thue feigen darein 
Mandelkern darauff die Kreuetzel 
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[ıSor] 
Aussen vmb Salbs mit gilbtem Ayerdottr scheueß ein Cleins 
wider in offen solch Fladen weyhet mann zu osternn 


*Fresh cheese and raisin tart* (Nr. 135), [cooking recipe] 


1 


Prenttling vol Floechen Auf ein Andere formb mit raeß so 


Nimb ein guten frischen kees treib ihn schlag Ayer daran mach 
ein taig Inn der dickh Als mit dem Ayerschotten magst 
weinberlein dun schlags Auch auf ein duch wie oben stehet bachs 
ihn einem backhofen aber sie nehmen fast gern Ab Must eben 
Acht haben auf die fuell Sollch heist man voll flockhen man 
heists auch praittling 


*Bitter orange peel, potted in syrup Lemon peel, 

potted in syrup* (Nr. 136) [cooking recipe] 91 
Pommerantzen Schelen zumachen So Nimbt man die 
Pommerantzen von Sueessen Pommerantzen schelen weich sie 
in frisch Prun wasser 14 tag seichs Alle tag ab geueß wider frisch 
dran dann Nim die schelen seuedts Im wasser bej einer 


[1ıSov] 
Stund lang seichs Ab thues in ein krueeglein oder glas schneit die 


Pomerantzen scheln ob du willt zetlet geueß geleuettert zuckher 
daran laß es stehen Acht tage den seich denn zuckher ab seud in 
hin vnd wider magst ein mahl oder drej hin vnd wider sieden 

*Lemon peel, potted in syrup* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] zittrain 


opfel machtt man in solcher mas mags ein so mans seuedt In zucker seuedts gratt 
daz fleuecht soll mans Auß schneiden nur die schalen 


11 

Peyssellber ein zumachen So prech die beer vom Stengel 
thue dj kornnlein darauß thues in ein glas Nim daz Ander per 
trueckh die mit einem loeffel daz der Safft herauß gee denselben 
Safft thue vndter den geleuetterten zuckher doch der zucker 
mehr sej laß vndereinander sieden allß lang Als zwej Ayer 
khueels geueß Ann die Peisselbeer verbindts laß stehen Ist fast 
guett Krannckhen leuetten die grossen 


[LıSır] 
durst haben Soll man zu zeitten ein wenig gebenn 


*Rose syrup* (Nr. 138) [cooking recipe] | 
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Rosen safft zumachen Schneit Rosen wie zum roset Stoß nur 
Clein truecks durch ein schoenß weiß dueechlein denn Safft 
draus Nim schon gestossen zucker rueers darein biss er mueßlet 
werdt thue In in ein glaß verbindts Setz drey tag An ein Sonnen 
Stoß etlich schon roeßlein darundter muessen Clein gehackht 
sein rueers darunder laß 7 tag nur An der Sonn stehen rueer in 
All tag durcheinannder ist auch vor ein labung man mag wol 
schoene Rosenbletter der dickhen rosen darein thun ee mans 
An dj Sonen setzt Ittem man macht von Muschcat Negelein 
zimetroern zelltten gleich wie die Ingwer Allweg Auf ein pfund 
zuckher ein loth gewueertzs 


[1ıSıv] 
Inngwer einzumachen Nimb schon Ingwer Als vil du wilt 
nehmen mach ein khalgus von kallttem wasser wasche die 
Inngwer schon dann so weichs ein In die kalgus seig die Al tag 
ab vnd wider frisch khalgus daran daz thue so lang daz gleich 
weich werden ein vierzehen tag darnach geueß schoens frisch 
wasser An eim ledlichen tag edlich siedens Im wasser Am lesten 
dan so geueß ein geleueterten zucker daran laß in einem kheller 
steen so gestend sie so seuechs wider ab vnd seuedts hin wider 
so muest mehr mal thun so lanng biß einer waesserig wierdt 


*Syrup, how to make* (Nr. 140) [cooking recipe] | 


Zuckher zu leuettern Denn zuckher zu leuettern thue Also zu 
einem Pfund zuckher Nimb nit vil weniger als ein mass wasser 
setz vber ein Kupffer oder Messing geschierr laß wasser ersieden 
gleich so es Aufgehet 


[ıS2r] 
so schuet den zuckher darein Nimb dann das weiss von zwey 
Ayern zerschlags ganntz zu einem faumb Nim denn selbigen 
feimb thue in In den siedenten zuckher laß Also sieden vnnd 
feims gar schon wildtu in probieren so geueß ein wenig Auf ein 
schuessel gestehet das dickhlet wierd so hatt es sein genug wo 
nit so seued in hin wider solchen zuckher den nuetzt mann alls 
ein gemachtt wie es vorn stehet geueß ihn Nur Kueel An wenn 
du ihn wilt machen 


*Sour cherry sauce Sour cherry electuary Sour cherry 
3 h ) "y 
electuary* (Nr. 141) [cooking recipe] $4 
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Weichssell Sallssen Nimb wol zeittig weichssel prachs Ab 
thues in ein sauben hafen setz zu einem feueer laß sieden geueß 
nichts dran rueers das nicht Am hafen Anbrinn wens etlich 
Pratig werden so treibs durch ein Reuetterlein geueß dasselbig 
wider in denn Hafen laß sieden thue ein zucker oder hoennig 
darein wuerdts Sueß Wen ein hafen 


[ı82v] 
voll ist muß so lang ein sieden daz das fuerdtl einseuedt Mueß 
dann in ein Krueegl giessen schimlet nicht gibs den zum Prathen 


*Sour cherry electuary Sour cherry electuary* (Subrecipe Nr. 1) 
[household recipe] wildu Aber ein lattwergen darauß machen so geueß Auf ein 
Pratlein setz zu einer wermb oder Ann die Sonnen truckhens so Khers vmb schneit 
dan stuecklein legs in ein ledlein vnd gewuertz darauf so ists dann guett 


*Sour cherry electuary* (Subrecipe Nr. 2) [household recipe] Ittem wen man 
die weixel kochet zertrueckh nuhr denn Safft nimbs seued in ab daz dicklet wierdt die 
wierdt glatt mitt zuckher oder hoennig mueß man es Sueeß machen 


*Pellitory,_potted in sugar or honey* (Nr. 142) [cooking 
recipe] }1 

Berchtram Sallssen zumachen So Nim Berthram Nur die 
Blettlein hackhs gar Clein thues in ein hafen oder saubere 
schuessell geueß ein essig daran So Nim einn tuechlein daz 
schon ist das truckh das Brott alles dauon so gehet das hautig 
daruon Nim denn denn Außgetrueckhten 


[1ı83r] 
der im duechlein bleibt vnd seued ihn in einem schoen 


geleuetterten hoennig oder wiltu das mit zucker anmachen So 
seued denn Auß getrueckhten pertram In eim geleuettertem 
zuckher lass vber khueelen geueß oder thues den in ein schons 
vberlasurte geschierr ob du gern wilt magst wol gewuertz auch 
darunder mendt so du einem zu eim prathen wilt geben So 
Nimb Auf ein schuessel geueß ein Wein darahnn 


*Elderberry sauce* (Nr. 143) [cooking recipe] 1 


Sallssen von hollerpeer Machs Allso nimb zuet zeittig 
Hollerbeer die wol schwartz seind brocks ab dem Stengl thues in 
ein saubern hafen Setz zum feueer laß sieden schau gahr eben 
daz nit Anprin trueckhs durch ein geueß dan wider in ein 
Schoens hefelein_laß Als lang_Sieden biß dickh wierdt wie ein 
khochpuree) wil dus sueß haben So thue zuckher oder hoennig 
darein laß lanng darin versieden behalltts gibs 


[183v] 
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Auch zum brathen es ist guett zu schwartzen essen 


*Barberry juice* (Nr. 144) [cooking recipe] f| 
Paissellbehr Safft Man Nimbt Auch Saurach die Seued gleich 
Also daz ist vast guett die vbel duerst in Kranckhheit oder sonst 


magst dus auch wol Suees machen mit hoennig oder zuckhers 
Ab 


*Pear, potted in sugar or honey* (Nr. 145) [cooking 
recipe] }1 

Biern machtt man Auch ein Duenst sie Auch daz eines 
weich werden besteckhs mit Negelein zimetroern Seuet ein 
zucker oder Hoennig daran laß darin stehen iij wochen sein 
darnach guett 


honey or syrup* (Nr. 146) [cooking recipe] | 
Hagenputzen wachssen An RossenBaumen Schneit die 
koerrnnlein herauß Seuedts Auch in hoennig oder geleuetterten 
zuckher 

*Sloe, potted in honey or syrup* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] 


Schlehen machtt man Auch Also ein wie zitweben vnnd Anndters machtt 
mann Auch mit zuckher einn etc. 


[184r] 
*Green herb sauce* (Nr. 147) [cooking recipe] | 


Sallssen von Grueenen Kreuetern Nim die Aher die 
etwann Spann lang seind so mann korn gesehet hatt schneits 
Clein stoß ein in einem Mosser weich ein beths ruckhens oder 
weisse Semelschnitten in essig Stoß darundter geueß denn wein 
oder essig daran treibs durch geueß Aufs Saltz in ein schuessel 
thue ein zucker darein vnd pfeffers magst Ampfer krautt nemen 
Khren krautt ehe es gar groß scheuest im winder magst wol 
schne abscharren An gruenen korn lassen vnd Sallssen machen 


*Almond hedgehog* (Nr. 148) [cooking recipe] f| 

Ain Sol von Mandtel Der Neme Mandel wie vil ehr will Stoß 
oder mahls seichs durch ein duech schuett das in ein hafen 
zwierlen daz mit einem holltz durcheinander geueß die milch 
Kalld darauf thue zuckher drein das dickh daz in dem tuch bleibt 
muß zusamen formen wie ein Igel laß im gefeß ligen so seicht es 
sich aus wierd 


[184v] 
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einem Igel gleich so besteckhs mit Mandel oben vber daz seind 
die boerster mann mags ferben oder verguellten die mandel Nim 
etlich zuckher drein 


*Almond cheese* (Nr. 149) [cooking recipe] | 


Manndtell kaesz Den Mach Also Nimb ein mandelmilch die 
gar schoen gesigen ist must Auf ein pfundt Mandel voll vier loth 


hausen blattern haben damit mans sterckht Mann muß Am 
ersten die hausenblattern Im wasser sieden vnd mit den 
selbigen wasser Mustu die mandel milch durch Kleiben etlich 
machens Nemen den mandel dickh doch durchgeschlagen 
dardurch ein Sueblein gehet aber geet vngeren durch oder 
durch ein pfeffer pfan die mit kupffer sej mit hausen blettern 
gesterckht etlich zucker darein seuedts Also lanng Alß zwey Ayer 
denn so geueß in ein form da man die Ayer khes eingeuest setz 
do es keld hatt So gestehets so es 


Lı85r] 
gestanden ist Mustu den mandl vndten Inn ein heiß wasser 


haben so gehets geren herauß Richts An Auf ein schuessel vnd 
geueß ein kalld mandelmilch darueber darff nicht mit hauß 
besteckht sein geueß Souil milch das nichts vber den kees gehe 
So sihet man den forbin dess kees nimb etlichen zuckher 


Ain Rotthen Krebssen von Mandl Wildtuß Roth machen 
wie ein Krebssen so seued Pettersill dasselbig wasser mueß auch 
gesterckt sein mit hausen blattern damit muest den mandl 
durch treiben mueß ein formb haben in massen wie ein krebss 
geueß darein laß Stehen gleich wie den kees richtts den ahn auf 
ein schuessel geues ein mandelmilch daran must Auch den 
zuckher nit sparen wen duß in form geuest gieß vber die 
gesterckhten mandel so laß Aber khaldte 


[Lı85v] 
geueß nit heiß darein es gestehet sonnst lanng nit 


*Almond cake* (Nr. 151) [cooking recipe] Yf 

Ein Reindl von Mandtel So Nimb ein guette dicke milch von 
Mandel In ein reindel oder scherblein darundter ein geribne 
Semel Als vil es dickh wierdt meng es mit Saffran vnd guet 
lindem gewuertz vnd zuckhers setz Auf ein gluett laß sieden daz 
truckhen wierd wens dich duenckht es hab sein genug setz daz 
scherblein Auf ein schuessel so ist es bereitth 
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*Almond star* (Nr. 152) [cooking recipe] 1 

Gegossen Stern von Mandel Machs Also geueß weiß 
Manndelmilch die gesotten ist vnd gesterckht mit hausen 
blattern dass vber khallttet ist In einer zinen schuessel laß 
gestehen so es gestanden ist so schneit darein geueß Ihn Stern 
weiß Auf Roth Plab oder gelb 


[ı86r] 
*Almond chantarelle* (Nr. 153) [cooking recipe] 9] 


Pfifferling von Mandel Nim geriben mandel den man In eim 
Reibscherben abtreibt mach in ab mit zuckher vnd 
Rosenwasser das es fast weiß wierdt vnd dich Pleib trueckh 
denn selben Manndel in ein form der pfifferling laß den mandel 
oben zum Stihl wider herauß thue den fein In ein schuessel 
geueß mandelmilch daran 


* Almond aspic, striped, in three colours* (Nr. 154) 
[cooking recipe] }1 

Gesulltzt Manndtel Gesultzt mandel mach Also Nim hausen 
plattern die verseuede im wasser Nimb denn Pettersill hackh in 
gar Clein Nim dan den dritten theil der mandelmilch darunder 
zuckers wol ab das wierd gruenfarb Nim den dj zwej theil die 
seued in einer pfannen zuckers Auch wol ab laß sieden In einer 
pfann seuedts ein theil weiß Auf einr pfann dann daz dritteil 
mach gleich gelb daz gruen geueß auch Auf ein pfannen laß 
gestehen so hastu drey farb 


[1ı86v] 
dann so hebs in ein heiß wasser stuertz vber auf ein schenes 
breth oder banckh schneit es dan gschachtt leg es Auf die 
schuessel ein weil weiß ein weil gelb ein weil grueen das die 
schuessel vol wierdt gibs dann auf denn tisch 


*Fake eggs in lard, almond Fake hard eggs, almond* 
(Nr. 155), [cooking recipe] }1 

Mayen schmalltz von Mandel So Nim geschelt Mandelkern 
ein wenig weiss brots Stoß das in einem Moesser Auß dem 
selbigen mach sinwelle Aier verbs An die Statt vnd in der mitt 
legs in ein pfanne geueß ohl darahn bachs so wierdt es gleich 
Ayrn Im schmaltz 

*Fake hard eggs, almond* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] oder mach Ayer 
darauß schneits nach der leng von ein annder vnd verbs an der Statt da der dotter 


ligen soll legs in ein schuessel wie sonst hertte Aier geueß fuer den essig ein guetten 
wein oder Reinfall Muscatell schneit ein grueenes kreuetlein darauff gibs dar etc. 
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[ı87r] 
*Dried fruit almond sausage, batter fried* (Nr. 156) 
[cooking recipe] }| 

Bachen wuerst Inn der fasten Machs Also hackh feigen vnd 
mandel vndereinannder thue ein wenig weixsel Salssen daran 
vnd weinbeerlein welchs zwischen den henden Auf einem 
melbigen preth Inn der gestalltt der wuerst zeuech dieselbigen 
wuerst durch ein apfeltaig bachs gibs auf einem Krautt 


*Soft food in lent* (Nr. 157) [cooking recipe] | 

Ein geweichtts Inn der fastn Nim geschelten mandel den 
hackh Clein Reibe den halbe mit Saffran legs besonnder in ein 
schuessel weinbeer die wol erklaubt leg Auch besonder in ein 
schuessel Nim denn Allerlej visch nur Parmb nit stoß die in 
einem Moerser geueß Auf ein fladen schieß in offen daz es pach 
so seind die guet zuessen 


*Almond curd* (Nr. 158) [cooking recipe] $f 

Ein Mandtell Schotten zumachn Nim Mandel Alß vil Als du 
wilt Stoß wol in einem Moesser Nimbs in ein Reib scherben 
vnnd treibs so lanng biß es sich zwischen den henden zu 


[L187v] 

zusammen lest pallen Must Immer dieweil du reibst zu 
droepflen ein wasser hast Aber nicht ein reibscherben so mahls 
in einer mandelmilch Inn der dickh wie ein koch Nim dan den 
Mandel in ein pfanen mit ein wasser darin hausenblattern 
gesotten seind vnd vil zucker Seuedt in so lang Als zwey hartte 
Ayer thue sie dan herab so er khuelets so schlag in dan Auf ein 
zinen schuessel fein hoch wie ein schotten so gestehet er geueß 
ein duenne Mandel milch daran etlich vber siedens etlich nicht 
Aber ich habs vbersotten vnd wider Kalltt lassen werden vnd 
Angemacht mit zuckher Ich hab auch gesehen daz man In den 
mandel zu schotten auf denn tisch ein halb mas Rainfal gethan 
hat Nim Kain hausenplattern Sollchen schotten mag man auch 
in ein formb eines keess machen weinbeer mag man Auch 
vndter denn schotten nehmen versucht durch Elisabeth 
Maudhnerin etc. 


[ı8Sr] 


1 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo7.recipes Seite 147 von 172 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:59 


Marcipan Nimb geriben oder gestossen mandel der gar Clein 
ist so er gestossen ist so Nim schmeckent Rosenwassr da wiert 
er weiß von thue schier Alsvil zucker darein alls mandel Nim der 
oblatt vnd die leg Auf ein Babier darnach thue den Marcipan 
groß wilt machen so Nim die oblatt darahn es hast Aneinander 
Sonst zu grossen Marcipan ist ein oblatt zu Clein Nim dan ein 
Ring er sej hueltzen oder eisern zwerchen fingers groß setz Auf 
den zusam gemachten oblatt schneits nach dem Ring vmb vnd 
vmb so wierd es scheueblich Aber ehe du es abschneitest thue 
den mandel in ring gleich Alls hoch der ring ist gleichs fein An 
zeuech dan den ring vber sich auf vnd see Auf den Marcipan 
Coriander pachnen enis Nim den scheueß Auff ein hafen deckh 
die man zu den Pastetten pfannen hatt scheueß aber Papier vnd 
pachs Aber Inn der Pastetten Pfannen 


[ı88v] 

so lang biß fein herttlet oben vber wierdt So Nim dan die deckh 
Auf die pfann schuet es gemehlich abher Auf ein schons 
prethlein gibs kalltt fuer ein essen oder An dem Abent fuer ein 
Schlafftrunckh Ittem man macht Aigen pfannen zu denn 
Marcipan doerffent nit so hoch sein als die Pasteten pfannen 
Mueß ein Keßler oder Kupffer schmidt machen ob Aber einer 
leder selben pfannen keine moecht haben so sol man sonst ein 
pfannen nehmen vnd mit speurlein ain gatter darein legen vnd 
den Marcipan drauf legen setz die pfannen darauf entbohr das 
nit gar auf der gluett stehet thue ein Hafen deckh drauf mit 
einer gluett guf die pfann etlich nehmen der vber den mandel 
auch ein oblad aber es dunckht mich nach besser sein es sej 
oben bloß vnd mit Confect vber sehet Mues eben drauf sehen 
das es sich nit Prenne 


[Lı89r] 
*Dried fruit almond puree* (Nr. 160) [cooking recipe] 9 
Ein fast gutth Mueß zumachen So Nim weinbeer Cubeben 
vnd mandel einß sovil Alß deß Andern wasch die weinbeer schel 
die mandel Auß den Cubeben schneit die Khonlein nimb dann 
hackhs durcheinannder wie ein lungmuß vnd Nim ein hartte 
Semel vnd Roest dj semel im schmaltz Nim daz gehackht Auch 
darzu geueß ein Reinfal daran gewuertz mit guettm linden 
gewuertz vnd zuckers laß Also sieden ein guette weil das dickh 
werd dann so richtts Ahn so ist es ein fast guetts gemueeß 


* Almond aspic, in five colours Brown food colouring 
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Red food colouring* (Nr. 161) [cooking recipe] }f 

Ittem gesultzt mandel der farben hatt wievil du willtt 
weiß ist der mandel Ann Ihm selbst gelb mach in mit Saffran 
gruen mach in mit Pettersill Roth soll man nemen Auß der 
Apoteckhen etwan nent mans farb duech daz soll man sieden so 
wierdts wasser Roth 


[189v] 
damit magst den Mandel Temperieren Aber hausen plattern 
mueß dabej gesotten werden vnd wol mit zucker gemischt 
gleich wie zu denn Ayer kheesen 


*Brown food colouring* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Ittem Braune 
farb mach Also Nim geriben mandl vnd weixel sallssen darin wierd der mandl 
braun schwartz So Nim negel stuep vnd wasser daz in hausen plattern gesotten ist 
seich die Erbeis bruee durch ein tuch machs Sueeß mit zucker es wierdt schwartzs 


*Red food colouring* (Subrecipe Nr. 2) [cooking recipe] Das Erst Buch 
Reetthe farb zumachen machs Also Nim wasser darin hausenplattern gesotten ist 
daz machet daz suees seichs durch ein tuech Nim dan Rothe farb von einer 
geschwornen apotecken laß das vor geschriben wasser khalltt werden vnd die farb 
darein geueß es balld gestehets geueß Ihnn was formb du willtt etc. 


[Lı9or] 
*Almond cheese, multicoloured* (Nr. 162) [cooking 
recipe] }| 
Ein Mandtel ziger zu machen Der farb wie vil du willtt 
Machs Also geueß die vorgeschribene Aine in ein becher laß 
gestehen eins fingers dickh geueß darnach mehr ein farb darauf 
nit haiß nur Kalltt oder es fleuest Inn daz Annder geueß der farb 
darein Alß vil du wilt biß der becher voll wierdt so es Also 
gesotten vnd gestanden ist So Stoß den becher in ein heiß 
wasser vnd balt wider herauß stuertz den becher vber ein 
schuessel so hastu die farb All schneid dan den gestossen 
mandel nach der lenng So Sihet men die farb All nacheinandter 
etc. 


*Almond flower* (Nr. 163) [cooking recipe] $| 

Gossen Bluemen Item gegossen bluemen oder estrum machs 
Also nim weissen mandel mit hausenblattern gesterckht in einer 
schuessel so es dan gestanden 


Lı90v] 
ist so schneid darein Bluemen oder gewechs thu dasselbig 
herauss geueß in ein Anndere farb Ann der statt 


*Almond emblem* (Nr. 164) [cooking recipe] Yf 
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Gegossen wappen Gegossen wappen mach Allso geueß die 
feldtung farb in ein schuessel darnach schneit denn hellm 
herauß geueß sein farb darein 


*Fake hard eggs in lent, almond* (Nr. 165) [cooking 
recipe] }1 
Ittem Ayer in der fasten machs Also laß dier ein huelltzen 


oder Andern model machen der zwej theil zusammen gefueegt 
sejn Allß ein model darin man Puechssen stein machtt mit 
mandel oder mit nußoel gesalbt geuess gesterckhtten mandel 
mit hausenblatterndaz er gelb vnd Sueesse bleib oder sej das ist 
der dottern zu dem Ay Nimb darnach den dottern In denn 
model geueß den gesterckten mandel Inn denn selbigen model 
da der dotter 


Lıgır] 
Innen ist laß es Auch essen so vmb zeuecht das gelb gibs Als 
herdte Ayer thue darein fuer den essig ein Maluasier zucker fuer 
Salltzs 


[cooking recipe] }1 

Ein gethailltt muess Inn ein schuesseln von vier oder 
Sechs farbenn Machs Allso nimb ein verzinten stuertz den 
man zusamen legt in vier oder Sechs theil daz er gerecht in die 
schuessel darein du daz getheillt muß wilt machen setz 
denselbigen sturtz in die schuessell daz er an den boden der 
schuessel rueer vnd An allen enden anstoß nimb di gemueß Roth 
weiß braun schwartz plab geueß ein Iedes mus an ein besonder 
orth das Stuertz in dj schuessel mach die muesser alle in einer 
dickhen vnd geueß einß so hoch Als daz Ander in die schuessel 
zeuech darnach den ein gesetzten sturtz schlechtt vber sich Auß 
den gemuess etc. 


Lıgıv] 
recipe] 1| 

Ein Schwartzen Igel von weinnbeehrenn Nimb ein 
pfundt weinbeer waschs vnd Klaubs schon daz nichts vnsaubers 
darbej sej Schwail sie in einer pfannen So sie kallt werden das sie 
druckhen sein so Stoß Clein vnd thue darein zimetrinden Negel 
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zuckher vnd saltz den So Nimbs zusamen vnd mach ein Igel 
daraus so er bereith ist so besteckh in mit negellein daz seind 
die Poerster ein guelden Muscadt in mund so ist ehr bereith 


*Hedgehog, red, from figs* (Nr. 168) [cooking recipe] }f 
Ein Rotthen Igell So Nimb ein pfund feigen wasser daz mehl 
dauon daz es druckhen werd vnd hackhs Clein Stoß sie in ein 
gewuertz naegel thue saffran drein So wierd es ballt thue etlich 
zuckher wen er Clein gestossen ist drein So schlachs zusammen 
mach ein Igel darauß den besteckh mit Negl fuer dj boerster 
vnd ein feigen inß mauhl 


[ı92r] 
Ein feigen Sulltzen Nim Alweg Sechs feigen An ein spiess 
mach der spies souuil du wilt seuedts in eim kessel oder hafen 
geueß gleich wein vnd wasser darein nimb den Brod vnd 
letzelten geriben thue es im an die Supen von denn feigen 
hoennig vnd essich treibß durch ein duech gewuertz alles vnd 
ferbs walls durcheinannder legs ein Reins faß wen du es 
Anrichttest so bestreue es mit weinber gibs kalltt 


*Almond cake with raisins* (Nr. 170) [cooking recipe] | 


Ain beindel von weinbeer Nim Mandel ein viertung oder 
Auf ein ı/2 libra als vil du wilt vberseuets nimbs den heraus stoß 
oder hastu ein stein so seindts besser gemacht wierd vil mehr 
drauß vnd wierd die milch fein dickh dan so seihe es durch ein 
Sib oder thuet Aufs dickest so du magst Reib ein Semel 


[L192v] 
vnd thues in dj milch vnd Nim dan weinbeer die klaub fein vnd 
wasch thues in die mandelmilch vnd geribens brott machs in der 
dickh wie ein koch gieß in ein reindel etlich Salltz vnd zugesetzt 
daz Reindel Auf ein gluett schau das nit Anbrind thue oben drauf 
ein sidlichs glueettlein so preuend es sich huebsch vnd gibs 
warmb 


recipe] }1 

Manndtel formb machtt man Allso Die Mandel form es sej 
was woll die mache man Also die Mandel vber stoß ab In einem 
moersner dan so nimbs in ein Reib scherben das gantz wie ein 
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dickher taig wierd must Immer ein wasser zu dropffen Reibs so 
lang biß das es sich zusammen lest ballen solch pallen magstu 
Acht tag behalltten zu Mandelsuppen 


Lı93r] 
So Nimb dieselben geribenen mandl treibs mit wasser ab vnd 
seichs mach Also ein millch 


*Almond milk aspic* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] zu einem formb wilt 

machen dreib es ab mit wasser darin hausenplatter gesotten ist streiche es dan durch 
ein duech man muß Auf ein ı/2 libra manndel vier loth hausenplettern nemen dan 

so du es durch gestrichen hast so geueß das hausenplattern wasser in die 

mandelmilch vnd seuets lanng must vil zucker darein ver sieden so es gesotten ist so 

thues in ein kessel herdan laß wol vber Khueelen hab ich gesehen dan so sihe du 

daz du ein model hast von wax Abgedrueckht muessen 2 theil sein die salb mit 

mandeloehl vnd bind die selbigen zwej theil mit einem spabat zusammen Kehre das 

vbertheil vnnder sich so must ein scheiben haben ein plechine daz muß in der 

mitten 


[193v] 
ein Roerlein haben So Nun denn Mandel Inn die form geuest so Steckh das Roerlein 
In dj formb das nur Souuil Als visch schweiß gestehe das du es in die scheiben 
steckhest es vil siedest Auß der schuessel vmb so es Nun gestanden ist in dem waxen 
model verlaß den Spabat Auf oder hebs in ein warmbs wasser ob es sonst nit gern 
gehen wollt setz dann Also Auf ein schuessell man mags verguelden Setz An ein 
kueehle Statt das nit zu gehe so mans Auf den tisch wil geben So muest ein kalld 
mandelmilch darf nit mit hausenblettern gesodten werdten In die Schuessel darin 
die Mandel moedel ist giessen das der manndell Aller Auß gehet das Ist ein hoefflich 
essenn heissen beschau essen etc. 


*French toast with almond milk* (Nr. 172) [cooking 
recipe] f| 


Lı94r] 
Gebachen Schnitten von gestossenen Mandeln Nim vast 
wol gestossen Mandel das nit olig werden treibs Ab mit einem 
schonen wasser schlags durch das eine dickhe milch werdt mach 
ein taig mit mehl wie man Sonst gezogen schnitten machtt vnd 
zeuech Semmelschnitten darein vnd bachs Ab ob du willt so 
magstu es zuckhern 


Das Erst Buech von Mandl 
*Almond tart* (Nr. 173) [cooking recipe] | 


eine Torttenn Nim Mandel gestossen gar fast tropfel nur mit 
wasser zu mach den ein schotten schier als vil als der getribnen 
Mandel Rueers durch ein Ander schlag Ayer darein daz Inn der 
dickh wer Allß ein kueecheltaig etlich zucker drein vnd weinbeer 
mach ein blatt von Ayern vnd 


[ı94v] 
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mehl Reibs mit einem wallger Auf ein Ander schlag die 
obgeschribenen fuell darauf vnd laß in einer Pastetten Pfann 
bachen oder Inn ein backhofen nit gar zu lanng Wenn es sich 
Aber vber sich baumbt vnd hartt wierd so ists gnug 


Weinbeer Suppen zu machen Nim weinbeer klaubs Schon 
Stoß in ein ein moerschner daz ganntz kochig werden stoß ein 
Rockens Brott schnidel daran treibs mit wein der Sueeß sej 
darnach so gewuertz Alls zimmet roern negel muscat nim ein 
wasser vnndter den wein so du es durch treibst So ist es nit 
zustarckh krannckhen leuetten 


*Raisin puree* (Nr. 175) [cooking recipe] | 

Weinbeer mueeßlein Nimb weinbeer hackh sie Klein stoß in 
einem Moersner nimb beth Semel stoß Auch darnach muß gar 
lang Stoessen vnd so es gar lang gestossen ist 


Lı95r] 
So schlags durch seuedts wider thuet etlich zucker drein gibs 
kalltt Aber kranckhen leuetten soll mans warmb geben vnder dj 
weinbeer suppen must Auch wol zuckher nehmen Die weinbeer 
Supen magst vber Kuechlein vnd Anders geben 


* Almond tart, with hard boiled eggs and egg white 


Denn dortten vnd Mandel nimb ein halb pfund mandel so er 
Rein gestossen ist mit Rosen wasser so nimb darunder ein 
vogel spiess mit kumpf Ayern laß gahr wol Auß druckhen Nim 
zucker darein dreibs Auf einer schuessel durch einander Nimb 
ein lindts schmaltz oder ein Putter auch darnach vnd mehr ein 
Rosen wasser mach dan Auch ein platt von eim Ay vnnd 
Semmel mehl schlags drauf vnd streich Auf ein annder Kreuetzt 
Alls vmb vnd vmb Nim dan ein Ayr Clar daz zerschlag wol mit 
einem zuckher 


Lı195v] 
Bestreich den Tortten oben vber vnd lass fein gemach bachen 
das er sich oben vber prinne gibs warmb wildu es Aber kalltt 
geben So Nim nit vil schmalltz muest Auch 2 Ayer Anschlagen 
an die vogel speiß vnd gestossen mandel so ists bereitth 


Das Annder Buch sagt wieman von den kuten obs und 
weixel kochen soll 
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Erstlichen von kuttern Pastetten Machs Also schel di kuetten 
schon hols Auß als man den oepffeln thuet so mans fuellen will 
das nichts stainigs darin sej das nicht zu duen sej Auch Nimb 
zuckher zimetroern stuepps Inngwer Muscat stup thues in den 
geschelltten kuetten vnd besteckh Am ersten die geschelten 
Kueten mit negl zimetroern legs fein In den 


Lı96r] 
Pasteten taig mach ein huttel von taig darueber setz in ein ofen 
oder in ein Pasteten pfann lass i 1/2 Stund bachen so werdens 
fein weich vnd der zucker gibt ein Suepplein 


Von Biern mach In Allermaß wie oben stehett Das den 
so lang nicht bachen beduerffen mueß die piern an schelen vnd 
mit gwuertz bestecken es ist zu wissen das eines die Pastetten 
darein man die kuetten oder Anders darin ligen muß nit leicht 
macht dan es sehe es Am ersten wie man muß Antreiben es 
fueegtt Nur ein starckh mensch hierzu wen es muß starkch sein 
man mag Auch wol vor daz wassr vnd schmaltz ein feiste supen 
nehmen sein Rindern oder scheffern wenn die feiste gibt daz es 
bej einander pleibt vnnd starckh Ist etc. 


[196v] 


Tortten von Kuetten vnnd Biern Die muß man Auch schon 
schelen die kuetten zu der 4 theil schneiden muß auch ein taig 
nehmen wie vor steet zum pasteten dreib in Auß ein annder vnd 
Aussen vmb vnd vmb peueg den taig vber sich daz ein Raiff 
gewin in der hohe zweyer finger schau das nit nider gee darein 
lege die kuetten gespalltten vnd wolgs Auß einem taig in der 
dickh wie ein Affenmund daz ist oben vber thue gutts gewuertz 
darzu Auch thuen den taig zur dortten soll nit so gahr starckh 
sein Alß zum Pastetten Aber mit dem zeueg mach in Also dann 
mit denn Biern machs gespalten vnd vber bachs am ersten vnd 
legs Inn die dortten vnd zuckers wol vnd mit lindem gewuertz 
man muß heiß geben oben vber so schneit es fein gewehlet di 
fuell darauff darf nicht so lang bachen Alls die Kuetten etc. 


L197r] 
*Sour cherry or amarelle pie* (Nr. 180) [cooking recipe] 


1 
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Tortten von Weichsseln oder Ammerellen Die Nimb thue 
denn keern dauon vnnd zuckers Rein woll ein vnnd thues in die 
dortten vom daig gemacht ein deckel oben drueber vnd gibs 
warmb 


*Tart, black* (Nr. 181) [cooking recipe] | 
Schwartz Tortten Nimb guett Piern eine oder zehen vnd 


Prate die vnd seued die in einem schwartzen geschottnen wein 

darnach so treibs durch ein Sib Nimb die dottr von 15 Ayern vnd 
ı libra mandel gestossen vnd durch ein Sib treiben Nimb Souuil 

milch Als der dotter sind Nim ein ı/2 libra Kuehl zucker 

Mußcatnuessen vnd ein Muscatblueet zimetrinden Ingber neglin 
thues Alles durch ein Ander dann Nim ein pfann mit einem 

schmaltz ein Tortten taig gib Ihm hitz zu zeitten weniger 


[197v] 
mehr oben vnd vnden mit einer heissen haffen deckh 


Tortten von oepffelln Nim Apfel hackhs gar Clein vnd 
drueckh den Safft dauon vnd thue gutts gewuertz vnd vil 
zuckher drein thueß Auf ein Auß driben taig wie zu denn vorigen 
Tortten schlags fein Auf wie man doch ein fladen machtt vnnd 
wallg ein duennes Plattl oben darueber daz zerschneit geweglet 
hin vnd her vnd bach in ein weil nit zu lanng gibs khalld zimet 
roeren stuep soll man darein thuen 


Reindtell von opffelln Nimb von oepfeln schneit guet 
oepfeln In ein hafen geueß ein wenig Sueessen wein darein treibs 
durch ein Sib Schlag Ayer darunder wie vil guett zimbt thue ein 
zuckher drein thue Kohlen darunder 


[198r] 
thue ein schmaltz in ein Pfann geueß die oepffel drein thue 


kohlen darundter vnd dorauff biß Auf gehet gibs truckhen oder 
gibs in einem Suepplein 


Schwartz Koech von oepffeln vnnd Biern zu machen 
Nim Sueeß oepfel die schneit gar zu duennen speltlin vnnd 
bachs in dem heissen schmalltz ganntz braun vnd hacks gar 
Clein thues in ein dupfel oder pfann geueß Sueessen wein darin 
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etlich zuckr seuedts ein weil stipß mit lindtem gewuertzs see enis 
in zucker bachen darauf das magst Du von Biern Auch allso 
machenn 


Gefuelltt oepffel zumachen So Nim guet oepfel nit zu groß die 
nit fast Sauer seint schels nit schneits am ersten ein Plettlein 
herab hol den Apfel eins Auß doch 


Lı98v] 
das ein Raiff Aussen vmb hero gehe oder Pleib Nim Etlich 
mandel stoß thu es Inn gesockht oepfl darnach weinbeerlein 


zimetroern stuep ein zucker vnnd schlag ein frisch Ay daran 
Fuell die selbig fuell in opffel thu das Plettel wider darauf mach 
kleine spießlein die Steckh darein daz das Platt Auf der fuell 
bleib Nimb dan ein schmaltz Inn ein weitte Pfann laß heiß 
werdtenn thue ein deckh hafen auch mit einem gluett drauf so 
brauchs so es Nun An hebt weich vnd gleich pesimbsen zu wern 
So hebs herauß Auf ein schuessl wild gehren so mach ein wenig 
Sueplein daran thue wol zuckher darauf gibs Am letzten ist ain 
guett essen Biern magst gleich Allso machn sihe das nit steinig 
werden Ittem man mag oepfel vnd Biern ab duensten das 


[ı99r] 
man hallt nit fuellt sonnder Ihm schmalltzs brennd wie oben 
stehet 


*Pear, braised in wine* (Nr. 186) [cooking recipe] 91 
Duenst Bieren mach allso Schel die Biern laß die Stengel 
daran bachs in eim heissen schmalltz daz gantz braun werdten 
thues in ein hafen geueß ein Sueeß weinlein dran thue ein 
kuemich vnd ein wenig negelin Stuepp darzu laß fein ab sieden 
thue ein zuckr dran ein gesottner most ist fast guett darzu es 
gewind ein dickhs Suepplein 


Opffell gescherb zumachen Schneid oepfel vnd Roests in 
schmaltz so es etlich geroest ist so geueß ein Sueessen wein 
daran daran Nimb ein Suepplein von wildprett oder fleisch daz 
nit versalltzen sey gilbs vnd stueps thue weinbeerlein darein etc. 


[ı99v] 
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Ein eingehacktts wildtu ein eingehackts machen so hackh die 
oepfel roests vnd machs wie oben steet von zwifel macht mans 
Auch allso man Nimbt auch zu zeitten oepfel vnd zwifel 
vndtereinannder daz gibt man vber wildprett kuechlein oder 
vber wo du willt magstu die gescherb habenn etc. 


*Quince slices, batter fried* (Nr. 189) [cooking recipe] $| 
Bachen Kuetten zumachen Machs Also schneit groß 


Kuetten zu duenen scheueben thue dorauß die keern vnd stein 
legs in ein warm schmaltz daz nit heiß sej laß Auf eim 
glueettlein stehen ein Stundt So werdens weich dann so Nimb 
ein duenen taig mit wein vnd Zucker gemachtt zeuechs 
dardurch pachs Ihm schmaltz Also das der taig gelb bleib 


[200r] 


recipe] }1 

Opffel zu bachen man pechts Auf vilerlej weiss etlich machen 
ein taig mit bier gemacht darin bezogen man Nimbt ein Ay Auch 
dar zu man macht in Auch den taig Ab mit wein vnd zeuechs im 
mehl vberpachs Im heissen schmaltz sie werdten feist 

*Black puree tart* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] Ittem wen du machst 
dortten von dem schwartzen koch must auch ein Plaetlein Außtreiben das 


schwartz darauf thun vnd bachs darin wie ein annder dortten magst ihn mit 
zitweben besteckhen oder Roethe ziernueß die werden gar guett 


*Puree, black* (Nr. 191) [cooking recipe] 9 
Ein fasts guetts Muess das schwartz ist schneide guett 
oepffel Inn ein hafen vndt thue dar zu ein theil der Rothen 
weyeln oder zwespen auch ein guetten theil die Mollen von 


einer Semmel vnd geueß ein Wein drahn 


[200v] 
laß allso durcheinannder wol sieden biß es fein weich wierd so 
streiches durch ein siblein oder duech thue zucker darein vnd 
guetts linds gewuertz Lab Absieden in einer pfannen gibs kalld 
oder warmb 


[201r] 
Das Dritt Buch sagt Wie man von Ayern Millch unndt 
gemueß Koechen soll Erstlich vonn Ayer dortten 
*Almond pancake, white* (Nr. 192) [cooking recipe] }1 
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Vonn Ayer dortten Weiß dortten zu machen So Nim von 15 
Ayrn das weiß zerschlages mit einem wenigen salltz Nim Souuil 
Milch Alß der Klopfften Ayer ist ein 1/2 libra Mandel zertriben 
oder zerstossen treibs durch ein Sib thue es darnach Alles 
zusammen Nim 1/2 libra zuckher thues darein vnd misch 
durcheinander thues in ein pfann mit sambt einem schmaltz ein 
Cleins taiglein vbers schmaltz das subtil sey hitz es von vnden 
vnd oben mit einer heissen hafen deckh die wol heis ist 


*Almond rice pancake, white* (Nr. 193) [cooking recipe] 
11 

Tortten von Reyss Seued denn Reiß vnd treib ihn durch ein 
Siblein allß vil allß der mandel nimb souuil Als 


[201v] 
deß weissen von Ayrn vnd zuckers wie oben stehet So wierdts 
weiss wie die weiss dorten 


*Cake with hard boiled eggs and herbs* (Nr. 194) 


[cooking recipe] }| 

Tortten von Grueem Krautt Nimb Ayer vogelspeiss die laß 
gar wol Auß drucken Nim guette kreuettlein Bertram Mayeran 
ein wenig Bisem das hackh gahr Clein drueckh denn Safft darauß 
daz das gehackhtt kraut ganntz trucken sej Nim dan die 
vogelspeiss Inn ein Moesser stoß wol schlags wider An dj Ayer 
ein wenig Sueeß Rambell ein wenig geriben Semmel zuckher 
weinbeer thue daz gehackht Krautt darein Rueeres Alles 
vnndtereinanndter vnnd Stips gibs 


*Yolk pudding* (Nr. 195) [cooking recipe] 71 


Gemueß Pastetten dotter mueß Nimb ein halb maß wein ein 
sueessen vnd 4 schnitten von einer Semel Subtil gepeet 


[202r] 
seued es vndereinander dem sueessen wein So lang biß einer 
vber die Stuben gehet Rueers durch ein Annder laß ein wenig 
khalltt werden dan so Nim 24 Ayer dotter rueers Alles durchein 
annder ein wenig Saffran darzu zwo hand voll zuckher der weiß 
sej vnd ein frisch schmaltz Alß groß Als ein Ayr dotter setz Auf 
ein gluett daz nit Anbrin Rueer es mit eim loeffel wenn es dickh 
genug ist so geueß in ein schuessel laß Khalltt werden vnd ein 
wenig weinberlein dran Rueers durchein Andter Machs ein laß 
bachen mann mag sollches gemueess warmb Auch in einer 
schuessel geben 
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*Pie or tart with yolk pudding* (Nr. 196) [cooking recipe] 
1 

Tortten von Ayer gemußs Nimb ein guette oben 
Abgeraumbte millch thue Aber Souuil schmaltz oder Putter alß 
ein Ay setz vber ein feueer Inn einer pfann vnnd 


[202v] 

Wenn es Anhebt zu sieden So Nimb 14 Ayerdotter vnd ein 
loeffel voll Semmelmehl in die Ayer gerueertt ein gantz 
geribene Semel vnd wenn die milch Anhebt zu sieden so setz 
Auf ein gluettlein Rueere die Ayer gemach dorein laß ein wenig 
sieden biß es dickh se] Nim ein hand vol zuckers vnd weinbeer 
machs Inn ein Pastetten vnd Auf ein Tortten lass bachen ein 
halbe Stund 


*Egg cake, sliced* (Nr. 197) [cooking recipe] | 


Ayer Kueechlein Nim 2 Ayer vnd ein geribene Semmel vnd 
ein Semmel mehl vnd frisch zerganngen schmalltz ein loeffelvol 
gesalltzen ein handtvol schoens wassers daz der taig ein wenig 
dicker sej Alls ein straubentaig vnd der ofen muß fast hindten 
heiß sein vnd schon Auß gewischt darnach geueß in die pfannen 
da man die kuechlein ein geuestt 


[203r] 
In den offen Auf blossem herdt laß ein vierttel stund wenn dus 
Auß dem ofen Nimbst so schneits von einannder nach der 
praith vnd Nim ein frisch schmaltz oder buttern vnd 
vmbgossen ein wenig ein zucker darauf vnd darein allso heiß Auf 
ein tisch tragen 


*Custard, roasted* (Nr. 198) [cooking recipe] | 

Gebrattne Millch zumachen So Nim Ayer die schlag fest 
durcheinander thue Saffran darein thue es in ein hafen setz in ein 
Siedens wasser nit in den hafen gee laß Sieden biß das gestockht 
sej darnach schuetts Auf ein weiß duech schwenckh das wasser 
daruon denn seuets hartt wie ein Khes dan so schneits wie ein 
Aytter stoß ihn ein Spiess brats Auf einem Rost thue gewuertz 


daran vnd begeueß mit schmaltz vnd Auf denn tisch tragen 


[203v] 
Hamische Kuchen zumachen Mach ein taig von Ayern Auf 
daz herttest so du kanst haben machs vnd wollge duene bletter 
drauß allß ein pfann zelltten bachs Inn schmalltz dann Nim ein 
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guetten wein halb Souuil hoennig durchein annder zeuech daz 
pachen dardurch wen duß wilt Anrichtten 


[cooking recipe] }4 

Tortten von Grueenem Kraudt So Nimb gruenß Krautt 
Berthram ist guett Inn allen dortten dann Nim Auch ein wenig 
piessen Maueeran vnd was dich guett duenckht hackhs gar Clein 
Nimbs roests Im schmaltz vnd reib ein linden kees darumb der 
nit starckh sej vnd schlag Ayer daran anß Krautt vnd ein khees 
thue weinbeerl daran Stueps daz ist Nur die fuell Nimb dann ein 
Ay oder zwey darnach du ihn 


[204r] 
groß machen wild vnd zerschlags gahr woll Nim denn die pfann 
thue ein wenig schmalltz darein daz die pfann alle vbernetz sej 
mit dem schmaltz seich daz Schmaltz glatt Auß vnd geuess das 
geklopfft Ay Inn die pfann laß vmb vnd vmb lauffen daz di 
pfann Alle mit dem Klopfften Ay vberzogen sej dann geueß die 
vorgeschribenne fuell in die pfann vnnd setz Auf ein rost 
darunder schuer ein zimlichs glueettlein thue ein hafen deckh 
darueber mit einer gluett so gehets fein Auf darff nit zu lanng 
bachen es gehet fein Auß dem offen pfann wen dus Nur vnnden 
nit anbrinnst gibs warm Auf ein platt 


[cooking recipe] }| 
Ein Tortten von vogelspeiss Mach ein Vogelspeiß die laß gar 
truckhen Auß seihen Nimbs dann vnd Stoß wohl 


[204v] 
In ein Moersner Schlag 5 oder 4 Ayer daran thue ein lintz 
zerlassens schmaltz drunder eins halben Ays gros Nim weinber 
zucker Etlich darundter vnd vber zeuech auch ein pfan mit ein 
klopfften Ay wie vorsteet vnd backs gleich wie ein Andters vnd 
gar kueel thue es dan Auf ein Blatt see ein Confect drauf magst 
wol mit zitwer bestecken warm gibs Auf ein disch 


*Tart, with eggs and raisins* (Nr. 202) [cooking recipe] | 
Basteten von Ayern So mach ein lehen Pastetten taig wie es 
vor angesetzen vnd scheueß in ein Backhofen laß Nur so lang 
drin das erhartt vnd nit lau sej Nim dan Nur Etwo Auf ein tisch 
6 Ayer vnnd zerschlags geueß Souuil dran Alß der Ayer Nim ein 
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loeffel vol Semelmehl vil zuckher vnd weinberl vnd geuess in dj 
vberbachen Pastetten scheueß wider in offen so gehet es hoch 
auf wirtz hubsch Rogl darff nit zu lang 


[2o5r] 
bachen gibs warmb Ist ein huebsch essen gibs Auf ein blatt 
zuckher drauff 


*Egg white custard with cream* (Nr. 203) [cooking 
recipe] }1 

Ein Ayermuesz zumachen So Nim daz Clahr von zehen 
Ayern zwiers oder Rueers Rein ab nimb ein sueessen milch 
raumb laß dann in einer schoenen pfann sieden vndt geueß daz 
Clahr vnndern Raumb laß nit zulang sieden so wierdts muesser 
thue edlich zucker darein vnndt gibs warmb so mans Aber 
gesteen lest Auf einer zine schuessell Auß gegossen hastu ein 
gesultzte milies daz gibt man zum letzen gern Auf denn hoch 
zeitten oder sonnsten 


*Flan, eggs and cream* (Nr. 204) [cooking recipe] | 
Schuesselmuesz zu machen So Nim Auf ein tisch fuenff Ayer 
zerschlags vnd Nim wol zweir Souuil guetten Sueessen 
milchraum thue ein zucker darein Saltz zu massen 


[205v] 
vnd Netz ein Schuessel mit Neue zerlassen schmalltz geueß die 
kalltten Ayer vnd Raum darauff ein Nim in ein haffen ein wasser 
setz die schuessel verdeckhtt Auf denn hafen So wierdt es fein 
vest Auf denn Seitten des hafens so es fein fest wird wie ein 
Sulltz so hatt es sein genug vnd ist ein Lindts guetts essenn etc. 


*Egg cake in a pan* (Nr. 205) [cooking recipe] | 


Mann macht den schuessel muß Auf ein form also Nim 
Ayer vnd Raumb pren zu massen ein mehl darein geueß ein die 
Schuessel setz Auf den drifuß Roest vnd thuet ein haffen deckh 
ein zimlichen glueetlein daraufso bachtt es sich fein thue der 
schuessel nit zu haiß So es Rosch wierdt So hatts essen gnug etc. 


Auff ganngen Reindtell Machs also Nim 8 Ayer vnd vil Alß 
der Ay her 


[206r] 
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guetten Raumb salltz ein zimlich thue ein loeffel vol weitzens 
mehl darein vnd Nim ein pfann die man offt zum schmaltz 
braucht hatt die nit leicht ist vnd hitz ein schmalltz darein Nim 
gar vil vnnd geueß Ayer vnd Raumb darein setz Auf ein Roest 
vnd ein Hafen deckh mit gluet darauf Laß Also backhen so 
brennd es sich oben vnd vnden an so man Anrichtten will so 
thue die Haffendeckh herab daz es sich von der pfan schelt daz 
Koch stuertz denn die pfann vmb auf ein schuessel so felldt daz 
Reindel herauss thue zuckher darauff gibs Allso Auf den tisch 


*Flour and egg pudding with milk* (Nr. 207) [cooking 
recipe] 1| 

Ein gehacktts Koch zumachen So mach ein taig An mit 
Ayern wellg in fast Ab vnnd Hacks dann Clein must stetts mit ein 
wenig mehl zu stauben weil du dran hackhest hackh als Clein 
wie ein Reiß koernl dasselb thuet einweil 


[206v] 
Außeinannder daz vbertrueckhnet Kochs den Inn einer 


siedenten Millch gibs ob du willt seued biß dickh wierdt gibs dar 
ec. 


*Flour and egg pudding with milk* (Nr. 208) [cooking 
recipe] }1 
Hainbs Koch zumachen Nimb 3 Ayer Auf einen disch 


zerschlag ein wenig milch darunder darnach Nim ein mehl nit 
zuuil vnnd setz ein milch vber in ein pfann daz seuedt vnd 
geuess das taigl darinn Rueers Stetts daz haesen werd seuedts 
nit lanng stost sich sonst thue ein triegeth oder zuckher darauf 
ob du gehren willtt etc. 


*Flour and egg pudding with milk* (Nr. 209) [cooking 
recipe] }1 

Ein Trosetzt Koch zumachen Mach ein taig mit 3 oder 4 
Ayern setz ein gutte Ringe milch in ein hafen zerlaß ein 
Knollenschmaltz Inn die milch so die milch seuedt so geueß 
denn tayg tropfflich in die milch biss 


[207r] 
dicklet wierd thue Auch ein zucker darein wilduß sueß haben 
gibs darahnn 
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Scherbel Koch mach Allso Nim Ayer vnd guette milch vnd 
mehl zwierß durcheinanndter thue ein schmalltz in ein pfann 
geueß inß heiß schmaltz hebs vber ein feueer biß dickh wierdt So 
setz dann Auf ein gluett thuet ein hafen deckh mit einer glutt 
darauf so seued es es sich fein Rogl so daz schmaltz herauß 
seued so hat es sein genug gewint guett primbssen gibs in einer 
pfann 


*Fringe pastry, boiled in cream* (Nr. 211) [cooking 
recipe] }1 

Zettelemueß zu machen so mach gar ein vesten taigkh An den 
treib gahr duenn Außeinannder mit einem wellger vnnd schneit 
in gar Clein zettelt wie ein Krautt vnd strae Ein wol Muß ein 
ander das fein hertlet werd 


[207v] 
vnd Kochs fein Also in einer schuessel gewehlten milch raumb 
seuets allso vnd zuckers Auch mann gibts Auch fuer ein Krautt 
oder fuer ein muss 


*Puree, with hard boiled eggs and butter* (Nr. 212) 
[cooking recipe] }1 

Buttermuß mach Allso mach von zehen Ayern ein vogelspeiß 
thues in ein seichtte pfann oder reitterl das fein truckhen auß 
seihet Nim dann halb souuil suessen guten puttern stoß vnd thue 
vogel speiß darzu dreib es durch ein seichtte pfann gewuermlet 
auf die hoch zuckers gar woll gib es vf dj letzt fuer ein etc. 


*Thick egg_ puree in milk* (Nr. 213) [cooking recipe] }f 


Ein durchtribenne milch zumachen Mach ein guette Ehind 
vogel speiß nimb ein guette millch die setz vber vnd Nimb Ayer 
alls vil du willtt die Koch gar Clein Ab 

[208r] 
so die milch thuet Allß woells wallen so geueß die Ayer darein 


Rueers fein sittlich zusammen laß Auß seihen vnnd treibs Affter 
durch ein pfeffer pfann fein Auß Korfelt Nim dann gar ein 
guette millch die wol zuckert geuess Inn daz durchtriben Ayer 
schoettel gibs kalltt fuer ein nacht essenn 


*Flan* (Nr. 214) [cooking recipe] | 


Ein gesodens Koch zu machen Nimb Ayer 3 4 oder fuenffe 
zwirs gahr wohl nimb ein wenig milch darunder ein zucker 
weinbeer schmaltz ein vberlaßsiertten hafen geueß die Klopfften 
Ayer Ayer darein verpints mit einem Reinenn duechlein setz in 
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ein siedens wasser laß sieden so wierdts fein als zu einem 
Stockel rogl schau offt dar zu vesten Aim ersten so daz Ay 
zerschlagen ist schlags durch ein sib 


[208v] 
Kumbt der vogl dauon man heist daz essen ein durchschlegl 
Kindt betterin muß man fuer dj milchraumb ein fleisch suppen 
oder Arbeisbruee nehmen 


*Custard* (Nr. 215) [cooking recipe] }f 


Ein Ayer gemueß zumachen Nim Ayer Alß vil du willt 
zerschlags fein wol nimb ein wenig schmaltz vnd ein pfann 
geueß dj Klopfften Ayer drein saltz Am ersten Ruerß Auf eim 
gluettlein ab Reib stetts mit eim Loeffel in der pfann das nit zu 
vberig dickh wuerd daz gib in einer pfannen ist sein Aber vil so 
richts Auf ein schuessel Ahn vnnd Steueps 


*Egg cake with bread* (Nr. 216) [cooking recipe] | 

Ain guetts Haidel zumachn So Nimb Auf ein tisch 4 oder 5 
Ayer zerschlags Zwier Souuil oder nur ein guette millch Salltz 
schneits dann gar duenne schnittlein gar auf das duennest vnd 
Clein in die Ayer vnd milch Nimb 


[209r] 
ein pfannen die nit leicht sej geueß darein setz vnd schuer ein 
gluettlein vnden vnd oben drauf in hafendeckel mit glueet so 
last es sich fein huett sein daz es sich nit anbrenne so es Nun 
Vest ist so Stuertz Auf ein schuessel so ists ein feinß Reindell 
thue ein zuckher darauff etc. 


*Egg. puree with bread* (Nr. 217) [cooking recipe] 1 


Ein Anndter Nim Ayermilch semelschnitten wie ob stehet nimb 
ein wenig schmalltz in ein pfann geueß darein vnnd Rueerß 
zusammen gibs Auf einer schuessel muß nit zu lanng sieden ist 
ein guts linndts essenn etc. 


*Egg puree with wine and toast* (Nr. 218) [cooking 
recipe] }1 

Ein guetts haerdl mit wein Nimb Auf ein tisch 8 oder 6 
Ayer vnd ein maß Sueessen Wein vnd Klopffs durcheinannder 
saltz brockh etlich Peeth schnidten darein vnd geueß in ein 
pfann 


[209v] 
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darin ein wenig Schmaltz ist setz Auf ein gluett so wierdts fein 
dickh muß darnach wol sieden daz mag ein kindtbetterin oder 
Aderlesser essen 


*Whipped cream on toast, sweet* (Nr. 219) [cooking 
recipe] }1 

Schnemillch Nimb ein Sueessen Raumb in ein hafen schlag in 
mit einem Spieritel das feimbt hebt den selbigen fein herauß 
Auf ein durch schlagkh oder saubers Reindel So du Nun vil 
feum hast Nim 3 oder 4 betthe schnitten Semmel geueß das 
Raumel drauf see weinbeer darauf daz er hoch hauffig sey es 
zergehet nicht wennß ein 8 tag steet gibs Also dar wen man mit 
dem loeffel auf denn faumb greuefft hebt eins nichts ist fuer 
Abentheuer ein essenn Aber Auf die schnitten ist es guett must 
die milch wohl zuckhernn etc. 


[21or] 
*Soured milk, sweet* (Nr. 220) [cooking recipe] Yf 
Tockhen millch zu machen So Nimb ein guette millch die 
Neue gemolckhen sej vnnd setz das warm stehet vnd beiß mit 
einer beiß damit man Keeß mit beist Allß groß zu einer Vierttel 
milch Alß ein bon oder darnach die Paiß guett ist so es Nun 
gesteet so muß manß schon herauß heben mit einem feimb 
loeffell auf ein deckh die do ist mit streue gemachtt stuertz die 
deckhen fein zusamen vnd schwers so sitzt daz wasser fein 
dauon vnd stuertz Auf ein blatt nimbs An ortten mit einem 
messer ab das fein eben vnnd viereckhet Auf den blatt ligtt wie 
ein Letzelltten sehe zuckher darauff etc. 


[210v] 
*Custard, white and yellow* (Nr. 221) [cooking recipe] | 
Gesulltzte millch Nim ein Sueessen milchraumb wall in Inn 
einer pfann geueß in dann in einen schoenen hafen vnd Nim daz 
Clar von zehen Ayern daz zerschlag Sein wol vnd geueß in die 
Siedente milch vndt Rueers gahr Statt musts nit lang sieden 
wens mußlet wierdt so rueer ein zuckher darein salltz ein wenig 
richts zusamen Auf ein zihn schuessell so gestehets von den 
dottern mach ein Ayer schotten den thue in ein formb so ehr Auß 
seuechtt thue in Inn die mitte geueß erst die Sulltz darueber 


*Custard as fish* (Nr. 222) [cooking recipe] }f 
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Ittem man mach ein Ayer schotten thut In in ein formb eines 
visch Stehet gar woll magst in mit mandel besteckhen vnd gutte 
sueesse milch geueß daran ist ein guett essen Auf die nachtt Am 
letzten 


[211r] 
*Flan, with cream* (Nr. 223) [cooking recipe] 1 

Tauffte millch Nim Ayer allß vil du wilt Zwier Souuil Raumb 
Rueers in ein hefelein durcheinannder vberpint den hafen 
versetz in in ein siedent wasser so es zusammen seuedt magst 
dus mit einem loffell Ausser heben Auf ein schuessell gibs 
warmb thue ein zuckher drauff etc. 


*Semolina pancake, thick, with cream and raisins* 

(Nr. 224) [cooking recipe] $f 

Ain Guett Ayer gemueess oder dorttenn So Nimb ein grieß 
oder mehl vnnd geueß durcheinannder brennß Im schmalltz wol 


ein nimb ein groes nimb Acht Ayer Auf ein tisch zerschlags Sein 
wol vnd Nim ein Sueessen milchraumb darundter vnd geueß 
ann denn einbrenten grieß oder mehl seued daz es ein dickhs 
muß wierdt Nim dan wein beer darein ein schmaltz gehitztt sej 
darein Geueß das vorgeschribenne Koch 


[21ıv] 

setz Auf ein zimlich glueettlein vnnd hitz ein hafen deckh thue 
es Auf die pfann vnd leg Auch ein glueettlein auff die hafen 
deckh so breuent es sich vndten vnd oben laß Also langsam 
bachen So dus An richtest so stuertz die pfannen vmb so felltts 
fein ganntz herauß zuckhers gibs dar muß dickh sein bereithel so 
wierdts gleich wie ein dickhs schmalltz Koch Permeister Hannß 
Schatzmeister Diener 


[212r] 
Das Vierdte Buch sagtt von allerlej fischen wie mann 
sie Kochen soll 
*Fish mince as carp, boiled and roasted* (Nr. 225) 
[cooking recipe] }| 
Erstlichen von einem geprattnen kapen wie der Inn der 
Fasten zu machen sej Vonn vischenn Wer Inn der fasten 
machen will ein brattenen Karpffen der laß ein huelltzern model 
machen oder graben darein zwej theil gegen ein Annder ist allß 
ein Khapen formiert so mann ein taigkh gegen ein annder 
druckht So Nimb fisch thue dj greth vnnd Suppen dauon hackh 
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das breth vnndtereinanndter Clein vnd gewuertz vnd gewuertz 
es gar wol denn schlags in den Model darin seuedts biß es bej 
ein annder bleibt darnach 


[212v] 
Prats vnd spickhs nit hoergtem Pratt etc. 


*Fish roast as roe-deer in lent* (Nr. 226) [cooking 

recipe] f| 

Willdtu machen ein Rhepratten Inn der fasten Der Neme 
groß fisch welcherlej das sej thue die greth vnnd Schuppen 
dauon hackh das pratt gar Clein Reib ein Semelbrot darundter 
vnd gewuertz gahr wol machs zusammen mit nassen messern 
Auf einer An richtt Inn denn formb Alls Rehs bratten legs in Auf 
ein pfann vnnd erwalls steckhs Ann ein spiess spickhs mit 
grueenen Kreuettlein vnnd hechtten bretth so wierst gleich wie 
ein Rahe brattenn etc. 


Bastetten von vischen Vorigen pastetten die mach Allso 
salltz baß Allß die Andern pastetten mit dem wilprett 


[213r] 
Nimb souuil Inngwer Allß pfeffer ein wenig weinbeerl laß ein 
stund bachen Brachsen Bastetten mach Auch allso oder die Prott 
visch oder dj Karpffen die gantz seind 


Von Schwartzen Karpffn Die Pastetten so schneit in zu 
stuecken mach ein Stueckh nach dem Andern eingewuert vnd 
gesalltzen vnd eingelegtt mit demselbigen gewuertzs allß die 
Andern visch vorgeschriben darzu ein Wenig Allerlej gewuertz 
ein wenig zucker weinbeerlein lemonien ein wenig visch 
schmaltz Auch denn schwaiß von denn Karpffen ein wenig mit 
wein vnd essig Abgerueert Alls mit einander eingossen zu deckh 
laß bachen zwo stund Alle Pastetten mach Auch all so etzliche 
Nemen vor denn essig Sueessen wein vnd fuer lemoni einn 


[213v] 
zwiffel Auch weinbeer laß gleich so lanng bachen Allß die 
Anndter 
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Von Haiß gesottnen vischen Der die fisch wol vnd guett 
will sieden laß die visch nit lanng Abgeschlagen sein setz in ein 
Wasser in einer pfann oder Kessel vber vnd guetten essig vber 
die visch salltz daz mueg ein Kosten haben so das wasser seuedt 
so schuett die visch mit dem essig Inn die pfann laß frisch 
sieden darnach die fisch seind darnach doerffens siedens so der 
feimb weiß ist vnd sich der gratth vom braetth lest scheelen So 
haben sie sein genueg etc. 


*Grayling, how to cook* (Nr. 230) [kitchen tip] | 


Die Aschen Beduerffen fleissig siedens sie werden gern Weich 
so ists 


[214r] 
guett daz man wen Sueeß Wasser Inn die pfan nehm oder doch 
hab wein vnd wasser es thuets wol ein schlechtter Wein An die 
visch geueß guten essig dran vnd salltz So werdtens huebsch 
hartt leg Auch die Kurtzen stueckh Am ersten ein Immer ein 
guetts Rorsch feuer darunder 


Die Karpffen Nimb die Karpffen vnd geueß denn essig 
drueber das sie sich ganntz abschlagen Nim essig Salltz schuets 
Also Inn daz siedent wasser so sie sich bej den Karpffen Auf 
thun oder der Ruegen hertt wierdt so hannd sie sein genug etc. 


*Minnow, how to cook* (Nr. 232) [kitchen tip] 7] 

Pfrillen Die pfrillen muß mann zu massen salltzen vnd Auch 
denn essig bej zeitten dran giessen mann darff nit lang sieden 
etlich essens gern 


[214v] 
Allso Wenn die prillen gesotten seindt so richts Auf ein zine 
schuessell oder blatten An Nim ein wenig essigs laß ihn wallen 
geueß vber die gesotten pfrillen vnd Inngwer stuep darauf vnnd 
brenn ein schmalltz darauff etc. 


*Pea puree with bacon* (Nr. 233), [cooking recipe] Yf 


Ein einbrenntts Arrbeiss muß machtt mann Allßo Machs 
Auch allso laß schoen Arbeis mehl machen setz in einer guetten 
milch Inn ein Hafen zum hertt vnnd brenn ein Arbeis mehl Inn 
einem schmalltz vnd thues in ein siedente milch Rueers wol 
durchein anndter daz hasen wierdt thue ein zucker darein saltzs 
wenn dus Anrichst magst ein schweinen schmaltz oder 
speckhlein darauf thun gibs fuer ein krautt sollches 
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[215r] 
mueß Auf hochzeitten oder Ladtschafften Ist hoefflich 


*White pea puree* (Nr. 234) [cooking recipe] | 


Ittem mann seued Auch Weiß Arbeis ganntz in einer schweinen 
bruee daz nit Kochig siedtent die gibtt mann Auch fuer ein 
Krautt das die bruee dar rinnen ist etc. 


*Peas, with pork and bacon* (Nr. 235) [cooking recipe] }f 

Grueen Arbeiss Ihnn Scheeffenn Gruen Arbeiß in 
scheefen Kost Kochtt mann auch fuer ein Krautt wennß Etlich 
groß sein Inn denn Haffen vnnd doch noch nit gelb so hebels 
Auß vber seuets Auch in einem schweinem fleisch geueß Ann die 
Arbeiss arber sein must gahr balldt gesotten Nimb dann Auch 
ein speckhlein das schneid 


[215v] 
Cleinn Roeests darein vnndt gibs Allso dar das sie nit druckhen 
seinndt etc. 


Notta dise Nachuolgendte geschribene essen uff denn 
zweyen blettrn sein alle hieuorn Am ersten Kochbuch 
zu finden die sein gezeichtett mit Numero vnd so fortt 
Ann wie zu sehen 


[216r] 
Eingelegene Pletter Ihm Kochbuech vneingebundten 
gewesen darinnen Ist nach vollgents geschriben 
*Instant sauce, herbs* (Nr. 236) [cooking recipe] }f 

Auff ein Anndtere weiss mann soll nehmen die Kreuetter Im 
Sommersoll mans frisch Abbrechen Nimb ein schoens leinen 
duech hackh das schon Auf Im graß trucks Auf die kreuetter laß 
tag vnd Nacht drin ligen trucks auß vnd derss Im Bachofen nach 
dem Brott Wenn mans Nuetzen will so baiß die duerren 
Kreuetter Inn wein stoß ein brott darzu gwuertz wie die 
Anndternn 


*Parsley, pickled* (Nr. 237) [cooking recipe] }f 

Pettersill Krautt Stoß auch gahr wol geueß ein essig daran laß 
lang stehen truecks Auß zuckers gibs vbers fleisch oder zu pratens 
mann gibts vber schepen schullttern oder limmern Piegel 
Khalltt 


*Trisenet* (Nr. 238) [cooking recipe] 1 
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Trisineth zumachen Nimb zwej loth weiß Inngber vier loth 
zimetroern 


[216v] 
der lanngen ein halb loth Muschkatblueet machs zu pulfer Nimb 
zwier Souuil zuckers alls der wuertz wildtus dann nit Sueeß 
haben so Nimb desto weniger zucker oder willdt dus sueeß 
haben so Nimb desto mehr ist guet zum gebetten schnitten 


*Honey gingerbread* (Nr. 239) [cooking recipe] $4 
Gelbe letzelltten Nimb ein Rockhen mehl das nit Kleihig ist 
seued Auch hoennig gar schon laß es vber schlagen vnd mach 


ein taig An In massen alls der dickh wenn man ein laib 
zubereitt Auß wierckhst thue ein Pfeffer stuep darein Ins mehl 
laß ihn 3 oder 4 wochen stehn so wierd ehr fast guett so du ihn 
bachen wilt so muß man lanng abzachen das er ganntz zehe 
wierdt vnd Nimb Im Arbeit gewuertz darein wenn du den guett 
wilt haben vnd bach ihn ett wann nach einem Broett Inn einem 
Bachoffen der Nur gar heiß sey Nicht zerschrunden So ehr sich 
ein hebtt vnndten vnd oben breuent so hatt ehr sein genueg 


[217r] 


Willdtu aber guett Krapffen von Manndtell Bachenn So 
Nim Mandelkeern geschelt stoß gahr lanng Inn eim Moerscher 
geueß Immer ein troepflein rosen wassr zu So es Nun ganntz 
gestossen ist thue wol ein zuckr drein Nim dan zwier gebachen 
taig welger duenne bletlein thue ein Mandel ein halben loeffel 
voll auff das Blettlein stuertz vber wie ein Kraepffel darein man 
kees fuelt oder sonnst fuelltte thuet Krentzels vmb vnd vmb leg 
Ir etlich der Krapffen auf ein Babier scheueß in offen bachs ein 
weil nicht zu lanng sein fast guet Krefftig zuessen Ist hoefflich 
gueten leuetten fuer zu tragenn 


*Raisin sauce* (Nr. 241) [cooking recipe] | 


Weinbeer Sallssen zumachen Von denn Cleinen schwartzen 
weinbeer wasche dj weinbeer sauber hacks gar Clein stoß 
darnach in eim Moerschner weich ein Brott Semmel Inn Rainfall 
stoß darunder schlags durch mit Reinfall wen du zwey pfund 
weinbeerl Nimbst So Nimb Auch ein 


[217v] 
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halb pfund zucker darein ist er schoen weiß so darffst in nit 
leuettern stoß ihn Nur Clein vnd thue in hin ein vnd ein 
vierttellein reinfall vnd ein schnittel brodt ab einer Pfennig 
Semel laß Also sieden thue es ein rueeren daz schier halb ein 
seued dann so thue es her vnd gwuertz mit Inngber zimetrinden 
vnd Muschkatblueet oder laß vngefehrlich so lanng sieden biß 
daz es dickh wierdt daz mans Auf ein schuessel geueß zum 
bratens sollche salltzen doerffen die Kindbetterin essen zum 
gebrattens 


vmbertum Mueeßlein Mach allso nieb deß vmerdumbs ein 
wenig mach Ihn zu mehl damit mach ein teiglein mit milch ein 
duens setz ein gutte milch Inn einer milch in einer pfannen vber 
geueß diß teiglein darein rueers fein seuedts wie sonst ein milch 
solchs muß ist Krancken leueten die ein boesen Kopf haben 
guett es sterckht das hierrnn Mann brauchtt denn Vmerdume 
sonnst vill 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo7.recipes Seite 171 von 172 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:59 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo7.recipes Seite 172 von 172 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 15:00 


CoReMA PARIS 


m et ATI Asas p N Looron j uU 
Cooking Recipes of the Middle Ages ee 


SALZBURG  Freuns 


Search...(wildcarc alılı]«] 


Dish 


[2r] 


Einn Nutzliches Schoenes vnndt Koestliches Kochbuch 


Ingredient Tool | Name 


Instruction Ref. 


Serving 


Vor Hauszwirtte Vndt Adelsz Personen In 


Deroselbigen Kuchen zugebrauchen Darinnen 


Household 
Tip 


zubefinden wie man auff Mancherley Artt Allerley Kitchen 


Tip Tip 


gutte Essen vnndt Speissen zurichtten vnndt vortragen 


Soll Allsz an Allerley grunen vnd Feder wiltpret 
zahmen Fleisch Feder 


[2v] 
Viehe zukochen vnnd zubratten auch auff was artt 
Allerley Fische gutt zusieden vndt zubratten sein gutte 
Krefftige Soeeder vnd Suppen zuuorferttigen Desz 
gleichen Mancherley Tartten Marcipanenn Pastetten 
vnnd gutte Mueser zu machen Gebackens auff 
vielerley Menir zuzurichtten Ittem was zu einen Ieden 
Essen an Gewurtz vnd Anderen gehoerett Damitt sie 
lieblich Koestlich vndt wohl schmack hafftigk 
zugerichttet werden Koennenn etc. 


[3r] 

[3v1 

[4r] 
Erstlichen Von Gutten Vndt Krefftigen Suppen nn on ee 
*Beef stock, thickened, with poached eggs* (Nr. 1) @)J 


[cooking recipe] }1 

Eine Krefftige vndt gesunde RindtFleisch Suppenn mitt 
verlornen Eyernn etc. Nehmett eine gute feiste Rindtfleisch 
Bruhe oder Suppen thuet das gelbe oder die dotter von 4 oder 6 
Eyern darnach der Suppen viel oder wenig ist quirlet es wohl 
vndereinander So mann will So mengett ein guett mehl darein 
darnach wurtzet sie mitt 


[av] 
Ingber Klein geschnittenen mußcaten blumen oder einer 
geriebenen mußcaten nuss thutt Saffran darzu das sie wohl gelb 
wirdt vndt setzet sie von fernst zum feuer machet dan die 
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verlorene Eyer Also nehmet eine seichte Pfanne oder tiegell 
giesset zweyer finger tief Wasser darein vndt setzet es vbers 
feuer vndt wan das wasser Anfehett zu Sieden So machet ein eig 
Auff schuttett es flugks ins Siedende wasser wann mann nun 
siehett das das weiße fein herttlich wirdt So nehmett es heraus 
das der dotter weich bleibett vndt thuet Andere Eyer 


[5r] 
darein biß der gnungk sein leget sie darnach Auf eine 
geschnittene Semmel in die schussell gießet die obbemelte 
Suppen warm daruber es ist eine gesunde vndt Krefftige 
Suppenn etc. 


*Raisin soup* (Nr. 2) [cooking recipe] }f 

Eine rosin Suppenn etc. Nehmett eine guete handtvoll grosse 
vnndt Kleine Rosinen durcheinander oder eines Allein waschet 
sie Rein vnt stoessett sie Klein in einem Moerssell oder Reibe 
topfft schutte ein wenigk geriebene mandeln darzu oder 
Nehmett gebehete Semmell schnitten weichett sie in wein vndt 
weichett sie 


[5vl 
sampt den Rosinen vndt treibet es mit einander durch ein 

hehren Sieblein oder Tuch gießet mehr wein darzu das es gnugk 

sey wurtzet es mitt zucker vnndt ziemett darnach mann es gerne 
suße haben will vnt last es nur ein wenigk Sieden Legett Als 

dann Semmeln Auff einen Rost bis sie braun werdenn schneidett 
sie fein lengelicht vndt Klein vndt richtet die Suppen darauff 

Ahnetc. 


*Almond milk with bitter oranges* (Nr. 3) [cooking 
recipe] }1 

Eine mandell Suppen mit Sauren oder Andern 
Pomerantzenn etc. 


[6r] 
Weichett die mandeln erstlich in ein lauchlicht wasser vndt 
ziehet ihnen dann die hautt Abe oder die schalen darnach 
Stoessett vndt reibett sie Klein vnndt treibett sie mitt einem 
Reinen wasser millich oder wasser welches mann Am liebesten 
hadt durch ein Enge Sieblein oder thuch darnach nehmett die 
Pomrantzen So viel mann derer daran haben will schelet sie vndt 
trucket den Safft dauon darzu thut nicht viel zucker daran 
damit sie ein 
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[6v] 
wenigk Seuerlicht bleibett So mann Aber Keine Pomerantzen 
dazu nehmen will So machett sie mit zucker gar Suesse nehmett 
darnach gebehete Semmell schneidett sie fein lenglicht thutt 


Kleine Rosinen Auf die Semmeln vndt richtett die Suppen 
darauff Ahn etc. 


recipe] }1 

Eine guete mohn Suppen zum schlaff Dienlichenn etc. 
Nehmett weissen mohn darnach man der Suppen viel haben 
oder machen will weichet den in einer millich oder wasser Ein 
thutt ihn darnach 


[7r] 
in ein Reibe topff Reibet ihn wohl schuttett ein theill Anis 
Koerner ein wenigk gestossene mandeln vndt geriebene 
Semmeln darzu Reibet es wohl durcheinander vndt bet es ein 
wenigk vndt treibet es wohl durcheinander mit der millich 
durch ein Sieblein oder heren tuch thutt sie in ein toepfflein 
vndt last sie ein wenigk sieden So man es gerne haben will So 
gießet wegen des geschmacks ein wenigk roßen wasser darzu 
dann schneidet gebehete Semmeln fein lengelichtt oder 
vierEckichtt streichet Kleine 


[7v] 
rosinlein daruber vndt gebett sie warm sie ist gesundt vnndt 
guett etc. 


*Milk or cream soup* (Nr. 5) [cooking recipe] }f 

Eine guete Rom oder millich Suppenn etc. Nehmett ein 
mass oder meßlein rom oder gutte millich Setzet sie zum feuer 
vnndt lasset sie sieden das sie nicht zusammen leuft dan thutt 
vonn 3 oder 4 Eyern die dottern in ein topfflein quirlett vnndt 
Klopffett sie wohl vndt wan die Suppen Anfehett zu Sieden So 
schuttet die Eyer dotter darein schuttett ein Stucklein Butter 
darzu ruret es wohl vndereinander vndt lasset sie 


[8r] 
nichtt mehr Sieden will mann So quirlet ein loefflein schoen 


weiß mehl darunder vnndt last sie von fernst bey dem feuer 
stehen in des nehmett Semmelln oder weiß brodt schneidet sie 
fein Klein gewurffeldt vndt roestet sie in einem schmalz oder 
lasset sie Also vndt richtet die Suppen darauff Ahn etc. 
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*Chicken or capon meet puree* (Nr. 6) [cooking recipe] 
1 

Eine Krefftige Cappaun oder Huener Suppenn etc. 
Wann der Cappaun oder huener wohl gesotten oder gekochtt 
seindt So nehmet den halss Sampt dem Kopff die flugel die 
beine vndt die lebern thut es inn 


[8v] 

einen Moersell vnndt Stoesset es Klein will mann es Aber noch 
Kreftiger haben So nehmett die Krafft oder fleisch An der brust 
schneidet es Klein vndt thutt es darzu giesset die huener Suppen 
oder in mangelung eine feiste Rindtfleisch Suppen daran vndt 
treibett es mitt einander durch ein Enge Sieblein oder heren 
tuch thutt es in ein toepfflein vnndt wurtzett sie mitt Ingber 
Saffran geschnittenen mußcaten blumen oder einer geriebenen 
mußcaten nuss brechet Kleine 


[gr] 
stucklein dauon thutt sie in ein schussel vnndt richtett die 
Suppen darauff Ahn Sie ist Krefftigk gesundt vndt guett etc. 


recipe] }1 

Eine guete Wein Suppen zuemachen etc. Nehmett ein 
mass oder messlein wein auch mehr oder weniger darnach mann 
der Suppen viel haben will schlagett von 6 oder 5 die dotter ruret 
vndt quirlett es wohl vndereinander dan wurtzett sie mitt 
Ingber ziemett vnndt zucker Auch Saffran vndt ein wenigk 
geriebenen mußcaten so man 


[9v] 
will Setzet sie von fern zum feuer vndt ruret sie offte vmb so 
wirdt sie rechtt darnach schneidett Eine Semmell gar Klein 
gewurffeldt vndt richtett die Suppen darauff Ahn vndt streuhett 
ziemmett daruber etc. 


*Rainval soup, thickened with yolk* (Nr. 8) [cooking 
recipe] }1 

Eine Reinfall Suppen etc. Nehmett halb Reinfall vndt halb 
wein oder ein wenigk wasser An Stadt des Weinns 
vndereinander thutt ein stucklein Butter daran vndt lasset sie 
sieden dan quirlet 3 oder 4 Eyer dottern darein 


[ıor] 
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vndt last sie nicht mehr Sieden darnach schneidett ein Brodt 
Klein gewurffeldt vnndt richtett die darauff Ahn etc. 


Von Gesottenenn Vnndt Eingemachtten Essen Oder 
Speissen von wiltpret allerley Fleisch Feder wiltpret 
und Feder viehe etc. 

Erstlich Ein Cappaun Inn ReinFahll zuekochenn etc. 
Nim den Cappaun mache ihn fein Rein Seudt ihn in einem 
wasser vndt halb wein mitt ein wenigk 


[Lıov] 
Rindtfleisch feisten oder ochssenmarcktt Saltz ihn ein wenigk 
vndt wan er halb gesotten ist So nim oder Blasse das Feiste 
dauon vndt Nim ein Mefßlein Reinfahll geus ihn daran thue ein 
wenigk Ingber vndt ziemett darzu deckhe den topff oder kessell 
wohl zue Lass Also beim feuer stehen darnach lege gebaete 
Semmelschnitten in eine schussell vndt richte denn Cappaunen 
darauff Ahn er ist Krefftigk vndt guett etc. 


*Capon or chicken in citrus fruit sauce* (Nr. 10) 
[cooking recipe] }1 

Cappaunen oder huener mit Citronen oder 
Pommerantzen zubereittenn etc. 


[11r] 
Bereite den Cappaun fein Rein vnndt brate ihn murbe darnach 
nim 3 Citronen oder 6 Pommeranntzen schele sie thue die Kern 
herauß mache Kleine schnitzlein darauß legs in eine Pfanne oder 
tiegell geus einen gueten wein darauff viel zucker zimett vndt 
Ingber daran lasset es sieden vndt wans Seudett So lege den 
gebratenen Cappaunnen inn eine schussel vndt geus die bruhe 
daruber decke die schussell fein zue Las es ein wenigk Sieden 
vndt wann du es Auftragen wildt 


[1ıv] 


So streuhe ziemett daruber etc. 


*Capon or chicken in liver sauce, Bohemian style* (Nr. 
11) [cooking recipe] 11 

Cappaunenn oder Hennenn Auff Behemisch 
Einzumachen etc. Nim den Cappaunen oder henne zuleute 
ihn setze ihn in einem wasser zue vndt lass ihn Kochen wie ein 
Ander fleisch vndt wan er Wohl gesotten ist So nim die leber 
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die fuess vndt halss vndt ein wenigk gebehetes Brodt vndt ein 
theill Petersilligen wurtzell die lass zuuor ein wenigk Sieden 
thue es dan in einen Moerssell Stoes es wohl 


[ı2r] 
Als dann geus die Suppen von dem Cappaunen darzu treibs 
durch ein Enge Sieblein oder durchschlagk thue es dann wieder 
An den Cappaun wurtze es mitt Pfeffer Ingber Saffran Mußcaten 
bluett Abe ist der Cappaun An sich selbest nichtt feist So thue 
ein Rindtfleisch feistes darzu vndt lass Anneinander Sieden Er 
wirdt Guett etc. 


[cooking recipe] }| 

Cappaunen oder hennen in einem Reiß etc. Nim den 
Cappaun seudt ihn schlecht Abe vndt den Reiß Auch besondern 
doch nichtt zu weich Als dan thue den 


[ı2v] 
Reiß An den Cappaunen vndt thue die Cappaunen Suppen vndt 
ein wenigk Rindtfleisch bruhe daruber vndt Lass ein wenigk 
miteinander Sieden das der Reiß weich vnndt eine Rechte dicke 
gewinne wie man es gerne haben will vndt wan du es Anrichtest 
So streuhe ein Triesienett von zucker ziemett vnndt Ingber 
gemacht daruber etc. 


*Capon or chicken in horseradish sauce* (Nr. 13), 
[cooking recipe] }| 

Cappaunen oder Huener Inn Kreen oder meerrettich 
etc. Seudt den Cappaun oder henne schoen weiß nimb darnach 
eine zimliche 


Lı3r] 

wurtzell Kreen reibe vndt Stoess ihn Klein vndt treib ihn mitt 
der huner Suppen durch ein tuch oder Enge Sieblein doch nicht 
zu dunne Als dan nim ein wenigk mandeln schele sie Stoes vndt 
reibe sie klein wie ein muss vndt ruhre sie vnder den Kreen thue 
die beste huener Suppen darzu vnndt wann der Cappaun oder 
hennen Angerichtett ist So geus die gemachte Bruhe mitt dem 
kreen daruber etc. 


recipe] }1 
Eingemachte huener oder Cappaunenn etc. Item nim die 
huener thue sie in einen 
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Lı3v] 
topff oder Kessel geus ein Rein wasser darahn vndt Saltzs es 
nicht viel Lass eine weile sieden thue dan das wasser herab vnt 
geus einen guetten wein darahn Mußcaten bluett Neglein Ingber 
ziemett ein zimlich theill zucker Kleine vndt grosse Rosinen gilbe 
es mitt Saffran So ist es Rechtt etc. 


*Chicken, roasted, in wine sauce* (Nr. 15) [cooking 
recipe] }| 

Eingebuckte huener oder Anders Einzumachenn etc. 
Nim eine henne oder Iunges hunelein mache es fein Rein zuleite 
es 


Lı4r] 
röste es in einer Butter Bis es Brauhn wirdt thue es dann in eine 
Andere reine Pfanne oder tiegell geus einen wein daran Saltz in 
wenigk zucker Ingber Pfeffer Neglein vndt viel ziemett So ists 
Guett etc. 


recipe] f| 

Huener oder Cappaunenn mitt grunen Agrest oder 
Frauen Beerlein Auch mit grunen Schotten zu Kochen 
etc. Mache die huener Rein Setze sie in einem wasser zu wie 
sonsten vndt Saltzs wann sie baldt gesotten 


[Lı4v] 
sein So thue die Bruhe zum theill dauon vnndt thue als dan ein 
guett theill Beerlein oder Schotten Erbes daran welches dir 
geliebet Kanst Auch ein Rindtfleisch feistes oder in mangelung 
des feistens ein stucklein Butter daran legen darnach mann es 
gerne feist haben will wurtze sie nur ein wenigk mitt Ingber 
vnndt Pfeffer vndt laß Also mitteinander Sieden Ein wenigk So 
ist es Rechtt Vnndt wirdt Guett etc. 


Lı5r] 
*Chicken or capon in lemon sauce* (Nr. 17) [cooking 
recipe] f| 

Huener oder Cappaunenn mit Lemonien zuemachen 
etc. Seudt die huener Erstlichen in wasser Saltze sie vnndt thue 
guett feistes vom Rinde oder eine frische Butter darein vnndt 
wen es halb eingesotten wirdt oder ist So geus die Suppen zum 
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theill dauon vnndt nim darkegen So viel wein schneide 4 oder 6 
lehmonien darnach sie groß seindt vndt mann derer gerne viel 
haben will zu Kleinen Rundten schnitzlein vndt thue sie 


Lı5vl 
darahn schutte viel Kleine Rosinlein darzu Wurze sie mitt ziemet 
Ingber zucker Musscaten bluett vndt Saffran biß es gnungk gelb 
wirdt Laß es dan wieder sieden vndt wan mann es Anrichtett So 
streuhe ziemett vnndt zucker daruber So ist es guett etc. 


*Chicken in liver sauce* (Nr. 18) [cooking recipe] 71 
Huener Anders guett Einzumachenn etc. Wann die 
huener fein Rein gemacht vndt fast murbe gekochtt sein So 
geus ein wenigk bruhe dauon vndt thue dargegen ein guten 
wein 


Lı6r] 
daran Saltze es ein wenigk vnndt thue ein stucklein frisch 
schmalz dazu weiche Brosamb vonn einer Semmell Inn die 
Abgegossene Bruhe Nim darnach die lebern von der hennen 
vndt die Semmelln treibe es miteinander durch ein hehren Sieb 
oder durchschlagk thue zucker Ingber ziemett vndt Saffran daran 
Lass wieder Auf Sieden Richte sie den Reinigklichen Ahn So 
seindt sie Recht vndt Guett etc. 


*Chicken in brown sauce, served cold* (Nr. 19) [cooking 
recipe] f| 

Braune huener Kalt zu Essenn etc. Seudt die huener 
hubleisch vnndt Rein 


[1ı6v] 
Nim dann Semmeln schneide breidte oder lange schnitten Brate 
oder Backe sie vberm feuer biß sie gantz braun werden Lege sie 
in eine schuss] lass Kaldt werden geus dan ein gleßlein Reinfahll 
oder Andern wein daran Las sie weichen treibe es durch ein 
durchschlagk oder Enge Sieblein thue es darnach in eine Pfanne 
oder tiegell thue viel Neglein ziemett ein wenigk Ingber vndt 
zucker darein vndt laß mitteinander Sieden biß ein 


Lı7r] 
fein dunnes musslein darauß wirdt Wan nun die huenner 
gnungk gesotten haben So richte sie Ahn Geuss dis bemelte 
Bruhelein daruber Las kalt werden vndt So man es vortragen 
will So streuhe vberzogene Aniesse oder ziemett darauff etc. 
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[cooking recipe] }1 

Junge Huener gefultt vnndt in gewurtz einzumachenn 
etc. Nehmett hardt gesottene Eyer guten Neuen Speck vndt 
Petersilligen grunes hacke es Klein vndereinander vndt thue 
zucker 


Lı7v] 

Kleine Rosinen Ein wenigk Ingber Pfeffer vndt Saffran darahn 
Wann nuhn die huener Rein gemachtt vndt gereumett sein So 
fulle die huener damitt Lege sie Als bald in ein Siedent wasser 
darnach geuss das wasser dauon vndt thue eine guete gesottene 
dicke millich oder rom daran vndt lass sie darinne Kochen bis 
es gnungk hadt wurtze sie dann wieder mitt Ingber Pfeffer vnndt 
Saffran Abe So wirtt 


[1Sr] 
es Rechtt vnndt Guett etc. 


*Chicken in onion sauce* (Nr. 21) [cooking recipe] }f 
Huener Anders guett zumachen etc. Wann die huener im 
wasser halb gesotten seindt So zerlege sie Nim dann ezliche 
zwiebeln hacke sie Klein vnd Roeste sie in schmaltz Wann sie 
nun wohl braun worden sein So geuss ein Kennlein gueten 
Sauern wein Essigk daran darnach wurtz sie mitt Ingber Pfeffer 
vnndt Saffran vnd lass mitt der hennen fein treuge einsieden So 
werden Sie Rechtt vnnd Guett etc. 


[1ı8v] 
*Chicken in green parsley sauce* (Nr. 22) [cooking 
recipe] }1 

Huener in einer gruenenn Suppenn etc. Machett die 


huener fein Rein vnndt Koche sie in Wasser Oder in einer 
gueten feisten Rindtfleisch Suppen Wo mann sie haben Kann 
Darnach nim eine gute handtvoll oder mehr Petersilligen 
grunes das hacke vndt Stoes es gar Klein in einem Moersell oder 
reibe es in einem Reibtopff thue den 8 oder 10 Eoer Also Rohe 
darunder vndt treibe es mitt 


Lıgr] 
der huner Suppen durch ein Enge Sieblein oder tuch wurtze es 
darnach mitt Ingber Pfeffer ziemet zucker oder honigk Auch so 
man will ein wenigk Saffran vndt lass wohl mitteinander Auf 
Sieden Ruhre es Aber stets vmb So beKommet es eine hublisch 
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vnndt schoene Farbe Richte dan die huener Ahn vndt geus 
dieselbige zuegerichte Supplein daruber So wirdt es schoen 
Recht vnndt Gutt Mann magk es Auch vber Alles Iunck Fleisch 
Also machenn etc. 


[ıgv] 


*Chicken, stuffed, in parsley cream sauce, Hungarian 


style* (Nr. 23) [cooking recipe] 11 

Vngerische huener Inn einer millich oder Rom 
zusieden etc. Mann magk die huener fullen wie man will oder 
Also lassen Lege dan die huener in einen Suessen Rohm oder 
millich vndt lass sie darinne sieden schneide grune Petersilligen 
wurtzell vndt grunes gar Klein vndt thue es daran oder nur das 
grune Alleine wurtze es dan mitt Ingber Pfeffer Saffran vnndt 
Zucker So es nuhn mitt den hunern wohl gekocht oder gesotten 
hatt So richte es mitteinander Ahn So wirdt es Recht vndt guett 
etc. 


[2or] 
*Chicken roasted, in Trysenet sauce* (Nr. 24) [cooking 
recipe] }1 
Gebratene Huener in ein Triesinett etc. Bradt die huener 


Erstlich fein murbe vnndt Braun abe vnndt Lass sie Kaldt 
werden Darnach Behe ezliche Semmell schnitten Auch fein 
Braun mache eine gueten Triesinet vonn zucker ziemett ein 
wenigk Ingber vndt gueten Wein hadt man Aber Maluasier 
Reinfahll oder Andere Suesse wein So wirdt es desto besser 
weihe die gelbe Semmell darein nim dan die huener zerlege sie 
in 5 oder Sechs stucklein vnt richte sie in eine schussell 


[2ov] 
Ahn Lege darnach die geweichten Semmeln daruber geus den 
Wein so viel die notturfft erfordertt darunder vndt streuhe 
ziemett vndt zucker darauff vndt gib es Also Kaldt Es ist ein 
herrlich Essen etc. 


*Chicken in liver parsley root sauce* (Nr. 25) [cooking 
recipe] }1 
Eine Henne Inn Ihrer eigenen Bruhe oder Soedtleinn 


etc. Koche oder Seude die henne fein weis mitt Petersilligen 
wurtzeln zerschneidet sie dann Im Rucken Nim denn hals sampt 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo8.recipes Seite 10 von 122 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 15:00 


der Lebern von der hennen Auch die gekochte wurtzeln vndt 
etziiche gebehete Semmellschnitten zerstoesse es wohl 
miteinander Inn einem Moerssell 


[2ır] 
vnndt treibe es darnach mitt der huener Suppen durch ein Enge 
Sieblein oder hehren tuch vndt geuss es wieder An die huener 
wurtze es dan mitt Ingber Pfeffer vnd Mußcaten wohl will mann 
es aber gerne gelbe haben So thue Auch Saffran daran Richte 
sie dann Ahn vnndt lege gebehete Semmellschnitten darunder 
Es ist ein krefftigk vndt guett Essen etc. 


*Chicken, boiled in citrus fruit sauce* (Nr. 26) [cooking 
recipe] }1 

Huner mitt Lemonien Citronen oder Pomrantzen 
zuekochen etc. Wann die huener ein wenigk in wasser 


[21ıv] 
gesotten haben So geus es dann dauon vndt geus ein mass wein 
daran schneidt darnach etzliche Lemonien Citronen oder 
Pomrantzen was man haben Kan zu dunnen Rundten Stucklein 
vnndt las mit der hennen Sieden biß sie weich werden Nim 
dann eine gebehehte Semmell die lebern von der hennen vnndt 
die lemonien oder was es sey Reibe oder Stoes es durcheinander 
wie ein muess vndt treibe es mit der Suppen durch geus Es 
wieder An die huener wurtze sie mitt 


[22r] 
Ingber Pfeffer vnndt Saffran So sindt sie recht vndt guett will 
mann sie Aber besser haben So thue ziemett zucker vndt Kleine 
Rosinen darzu etc. 


*Chicken or capon in Polish sauce* (Nr. 27) [cooking 
recipe] }1 

Huner oder Cappaunen in einer Polnischen Bruhe 
zuemachenn etc. Koche die huener in einer Rindtfleisch 
Suppen oder in wein vnndt schele ein guett theill zwiebeln vndt 
Seudt sie bey der hennen treibe sie darnach mitt der Suppen 
vndt einer geriebenen gebeheten Semmell durch ein hehren 
tuch oder Sieblein 


[22v] 
vndt geus sie wieder an die hennen wurtze sie dan mitt Ingber 


Pfeffer einer geriebenen Musscaten nuss vndt Saffran So ist es 
Recht vndt Guett etc. 
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recipe] f{ 

Einen Cappaun Huener oder ander Federwiltpret Was 
es sey gedennpfft vndt guett zuemachen etc. Nehmett das 
Feder wilprett oder vonn Andern gefluegell Was es Auch sey ist 
es Alt so Koche es biß es fast murbe wirdt ist Aber Iunck So 
brate es zuuor bestecke sie dann mitt ziemett vndt gantzen 
Neglein 


[23r] 
vndt lege sie wieder in einen topff geus einen Suessen oder 
Andern guetten Wein vndt halb so viel Rindtfleisch Bruhe 
darahn wurtze es mitt gestossener ziemett Ingber vndt ein 
wenigk Pfeffer Ist die Suppen nicht feist So lege ein Stucke 
feistes oder Butter daran mache den topf oben feste zu Setze ihn 
zum feuer vndt lass wohl einsieden vndt dempfenn thue dan 
Kleine Rosinen vnndt Kleine geschnittene mandeln daran vndt 
mache es mitt Saffran gelb 


[23v] 
wann mann es nun Anrichten will So mache es mitt zucker 
Suesse will mann es Aber lieber Seuerlich haben So geus ein 
glass wein Essigk darzu An stadt der Rindtfleisch Suppen So 
wierdt es Auch Recht vndt Guett etc. 


*Poultry in apple onion sauce* (Nr. 29) [cooking recipe] 


Cappaunen Huner Wiltpret oder sonsten zahm fleisch 


In einer gueten Bruhe etc. Nehmett den Cappaunen huner 
oder was es sey zerlege oder zerleuette sie vndt mache Stucken 
daraus Setze sie in einer Rindtfleisch Suppen zum feuer vndt 
Las Sieden 


[24r] 
biß halb gar oder murbe ist geus darnach einen Sauren Essigk 
vndt halb so viel wein daran thue ein gerieben rucken Brodt 3 
oder 4 geschnittene Epffell Ein guett theill Klein geschnittene 
vnndt geroeste Zwiebeln darzu vndt lass Auch ein wenigk 
Sieden thue dan die hennen oder fleisch in eine schussell vndt 
treibe die Suppen mitt Allem durch ein enges Sieblein oder tuch 
vndt thue es wieder An die huner wurtze es mit Ingber Pfeffer 
Neglein vndt zucker vndt mach es Also das es weder zu Suesse 
noch zu 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo8.recipes Seite 12 von 122 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 15:00 


[24V] 
Sauer sey will es zu dicke werden So geus noch ein wenig wein 
oder Essig daran welches man Am liebesten hadt Ist es nicht 
feist gnungk So lege ein Stucklein huner oder Rindtfleisch 
feistes darzu Las noch ein Suedtlein Sieden vndt richts Ahn will 
mann sie Aber lieber gelb haben So Koche die huner oder was 
sey Allenthalben wie vor gemeldt Alleine An stadt des Rocken 
brodts eine geriebene Semmeln vndt An stadt des Rocken 
Brodts ein vndt An stadt der zwiebell wo ferne sie man nicht 
gerne haben will So nim 


[25r] 
Kleine Rosinen gehackte Epffell oder Pirn vndt wurtze sie 
Allenthalben wie oben gedachtt Aber An stadt der Neglein thue 
ein guett theill Saffran daran So wirdt es auch Recht vndt Guett 
etc. 


*Game poultry in brown bread sauce* (Nr. 30) [cooking 
recipe] }1 
Einen Andtvogell Tauben Rephun Schneppen oder 


Ander Federwiltprett Inn einem gueten Sodt oder 
Bruelein etc. Wenn des feder wiltpret gepflicket vnndt rein 
gemacht ist So thue es in einen topff geus frisch wasser doran 
Saltze es vndt Laß es halb einsieden oder Aber Stecke es An 
einen 


[25v] 
Spies vndt brate es halb Nim in des eine Semmell schneide 
schnitten daraus Lege sie Auff einen Rost vndt lass sie wohl 
Braun werden darnach weiche sie in einen Essigk vndt wan sie 
wohl geweicht sein So treibe es mitt einem wein durch einen 
durchschlagk oder Sieblein Lege dann das federwiltpret oder 
was es sey in das Sodtlein wurtze es mitt Ingber Pfeffer ziemett 
vnndt Neglein mache dann eine Butter wohl heiß vnndt braun 
biß sie fast schwartz werden will vnndt 


[26r] 
geus sie vber das Federwiltpret Las vollent mitteinander 


einsieden vndt richtes darnach Ahnn etc. 


*Game poultry, roasted, in apple raisin sauce Game 


[cooking recipe] 1 
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Geroeste Vogell mit eim Soedtlein etc. Seudt die Vohgell 
erstlich ein wenigk in wasser Roeste sie dan in einem schmalz 
vndt thue geschnittene Epffell vnnd weinbehr wo mann sie 
haben Kann daran wann sie nun fest mitteinander geroest 
haben So geuss ein messlein wein darahn vndt wurtze sie mitt 
zucker 


[26v] 
ziemett vndt Ingber 


*Game poultry, braised with bacon and onion* (Subrecipe Nr. 1) [cooking 
recipe] Oder Aber mache sie Auff eine Andere Artt hacke Speck vnd zwiebeln vnndt 
Roeste die vogell darinnen geus dan eine feiste Rindtfleisch Suppen darahn wurtze 
sie mitt Ingber ein wenigk Pfeffer vndt Saffran Laß noch eine weile sieden vndt 
richte es darnach Ahn So wirdt es Recht vndt Guett etc. 


*Game poultry, braised in wine and vinegar* (Nr. 32) 


[cooking recipe] }1 

Vogell oder Tauben Einzumachen etc. Wann die Tauben 
oder vogell Rein gemachtt sein So Roeste sie in einem heissen 
schmaltz biß sie fein 


[27r] 
Braun werden geuss darnach ein gleßlein Essigk vnndt ein 
gleßlein wein darahn wurtze sie mit Ingber ein wenigk Pfeffer 
ziemet zucker vnndt Saffran Laß noch ein wenigk sieden So wirdt 
es Recht vnndt Guett etc. 


*Veal or lamb breast, stuffed with herbs, boiled* (Nr. 
33) [cooking recipe] }f 

Gefulte Kalbes oder Lammess Bruste zuemachenn etc. 
Reime Erstlichen die Brust darnach ein 8 oder 10 Eyer schlage 
sie in eine schussel oder topflein quirle oder Klopffe sie wohl 
vndereinander Saltze sie ein wenigk 


[27v] 
hacke ein wenigk meyeran Rosemarien Petersilligen gruenes 
oder Andere guete Kreuter mitt einem Stucklein Speck oder 
Butter vndt thue sie in die Eyer geuss ein loefflein Ram darzu 
vndt wurze sie mitt Ingber Pfeffer ein wenigk geriebenen 
mußcaten vndt Saffran menge es Alles vndereinander vndt fulle 
es in die Brust mache es fein zu das nichts herauß Kahn Behalt 
Aber ein wenigk von dem gehackten vbrigk Lege dan die brust 


[2Sr] 
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ein wenigk in ein siedent wasser vndt geschwelle sie ein wenigk 
thue dann das wasser dauon vndt geuss eine feiste Rindtfleisch 
Suppen daran Auch das Vberbliebene gehackte will man es Aber 
gerne Seuerlicht haben So geuss ein messlein guetten Sauren 
wein Essigk darzu wurtze Auch die Suppen wieder mitt Ingber 
Pfeffer vndt Saffran vndt Lass vollendt sieden das es ein dickes 
Soedtlein bekommett So wirdt es Rechtt vnndt Guett etc. 


[28v] 
*Game poultry in brown wine sauce* (Nr. 34) [cooking 
recipe] }1 

Vogell mitt eim gueten Soedtlein Wann die vohgell 
gepflickett vndt rein gemachtt sein So seude sie Erstlich ein 


wenigk in wasser geus es dann dauon vndt thue ein gueten 
Sussen oder Andern wein daran mache ein geschmeltzte Butter 
wohl warm vndt geus sie daruber wurtze es mitt Ingber Pfeffer 
vnndt Neglein Lass wohl einsieden das es ein braun Sodtlein 
bekommett So werden Sie Guett etc. 


*Game poultry, braised in brown raisin sauce* (Nr. 35), 
[cooking recipe] }| 

Mehr Vogell oder etwas Anders mitt einem gueten 
Soedtlein oder Supplein etc. 


[29r] 

Wasche die Vogell rein vndt seudt sie ein wenigk in wasser 
Roeste sie dann in einem schmaltz biß sie breunlich werden 
Geus darnach das schmaltz dauon vndt thue eine guete 
Rindtfleisch Suppen Kleine Rosinlein Ingber ein wenigk Pfeffer 
vndt muscaten bluet daran Las miteinander Sieden Biß es ein 
wenigk Bruhe bekomptt So mann es gerne Sauer haben will So 
geus ein gleßlein wein Essigk darzu vndt maches mitt Saffran 
gelb So mann will es ist Guett etc. 


[29v] 
*Poultry in wine vinegar sauce* (Nr. 36), [cooking recipe] 


M 


Ein gedempffts vonn vogeln oder Huenernn etc. Wann 


die vogell oder huener Rein gemachtt sein So zerlege sie thue sie 
in einen topff geuss ein glesslein wein vnd So viel wein Essigk 
Auch ein wenigk Rindtfleisch Suppen daran vndt ein stucklein 
Butter eines Eyes gross wurtze es mitt Ingber Pfeffer Saffran vndt 
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Zucker decke oder mache den topff oben wohl zue Setzes Auf 
eine gluet vndt lass wohl einsieden So wirdt es Rechtt vnndt 
Guett etc. 


[3or] 
*Game in apple onion sauce Game in brown sauce 
Game in black sauce* (Nr. 37), [cooking recipe] $| 
Hirschen roehen vnndt schweinen Wiltpret Auch 
Ander fleisch in gewurtz einzumachen Auff 3 Arttenn 
etc. Nehmett das wiltprett oder fleisch was es sey vndt seudt es 
erstlich in wasser geus den dieselben Suppen herab vndt mache 
eine Andere daran nim eine feiste Rindtfleisch bruhe ein 
Messlein wein vndt ein glass gueten Essigk hacke den ein guett 
theill Epffell oder zwiebell welches mann Am liebsten hadt 
Brenne ein wenigk schoen mehl 


[30v] 
in heissen schmalz thue es daran vndt lass sieden vnndt treibs 
darnach durch thue dan Kleine oder grosse Rosinen daran Auch 
zucker ziemet gantze musscaten bluett Ingber Pfeffer vnndt 
Saffran Lege das wiltpret darein vndt Lass noch eine weile 
sieden Richts darnach An vnndt streuhe ziemett daruber etc. 

*Game in brown sauce* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Will mann es Aber 


in einem braunen Sode haben So weiche eine Kelle voll Kirschmuess oder 
Kirschsafft in wein treibe es damit durch einen durchschlag oder Sieblein wurtze 


[31r] 


es mitt ziemett zucker Ingber Pfeffer vnndt Neglein geuss noch ein glasslein wein 
darein lege das wilpret oder fleisch darein vndt lass es ein wenigk mit der Bruhe 
sieden thue dan geschnittene mandeln vndt Kleine Rosinlein daran So wirdt es 
Recht vndt gutt etc. 


*Game in black sauce* (Subrecipe Nr. 2) [cooking recipe] So mann es in 
einem Schwartzen Sodt will haben So nim die farbe oder das bluett vonn 
wiltpredt oder Andern fleisch treibe es mitt Essigk oder wein durch ein Sieblein 
oder tuch Roeste Klein gehackte zwibel 


[31v] 


in einer Butter vnndt thue sie dran Auch ein wenigk gerieben Rocken brodt wurtze 
es wohl mitt Ingber viel Pfeffer Neglein ziemett vnndt zucker Lege das gekochte 
wiltpret oder fleisch in die Bruhe Laß miteinander Sieden 


mann muss aber Achtung drauff geben das es nicht Anbrenne 
noch die Suppen zue dicke wirdt mann magk Auch wohl An 
Stadt des zuckers honig oder Syrop gebrauchen So wirdt es Auch 
Recht vnndt Guett etc. 


*Lamb in wine egg sauce* (Nr. 38) [cooking recipe] | 
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Lambfleisch guett zu kochenn etc. Las das fleisch Kochen 
nim dan einige 


[32r] 

meßlein wein vndt ein glaß gueten Essigk schlage 7 oder 8 Eyer 
daran Ruhre vndt quirle es wohl vndereinander Setze es Auff 
Kohlen vndt laß gemach warm werden Ruhre es Aber stets vmb 
das es nichtt zusammen laufft wurtze es darnach mitt Ingber 
Pfeffer vndt Saffran geus es vber das fleisch vndt laß nu ein 
wenigk AufSieden will man es Aber lieber Suesse vndt Sauer 
haben So thue ein wenigk ziemett vndt zucker oder honig daran 
So wirts auch Recht guet etc. 


[32V] 
[cooking recipe] }1 

Geroeste Vogell guett zumachen etc. Wasche die vogell 
fein Rein Auss in einem warmen Wasser oder Kuhle sie Auß lege 
sie dan in eine warme Butter oder schmaltz darnach schneide 
Epffell gar Klein gewuerffeldt oder Pirn Roeste sie Auch in 
einem schmaltz besondern biß sie fein braunwerden will mann 
dann ein Sudtlein daran haben So geus ein glasslein wein daran 
vndt wurtze es mit Ingber wenigk Pfeffer vndt zucker So wirdt 
es Recht vnndt guett etc. 


[33r] 


[cooking recipe] }1 

GeKochte Vogell in ein gueten Soedtlein etc. Wann die 
Vohgel Aus gekuhlett vndt Rein gemacht sein So Koche sie in 
einer Rindtfleisch Suppen wo man sie haben Kan schneide dann 
Epfell gar Klein vnndt thue sie beneben ein guet theil Rosinlein 
oder weinbeeren daran mache es mit zuckers oder honigk wohl 
suesse geus ein glass wein darzu wurtze sie mit ziemet Ingber 
vndt Saffran Lass sieden So wirts Rechtt etc. 


[33v] 
Von Mancherley Gutten Gebradenns zuuorferttigen 
etc. 


[cooking recipe] }1 
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Eine Rehekeuln Rucken oder Buch zubratten vndt ein 
gutt Sodtlein darunder etc. Nim die Rohe Keuhlen Rucken 
oder Buch schneide ihn die zehe haut Abe vndt Spicke sie wohl 
Stecks An einen Spiess vndt brate sie will man das sie baldt 
vnndt schnell sollen murbe vndt guett werden So stich mit 
einem messer dorein oder schneide lange 


[34r] 

schnitten darein mache dan eine Butter wohl heiss vndt braun 
begeuss die Roehe Keulen offte damitt So werden sie baldt 
murbe hublisch braun vndt gutt mache in des das Soedtlein nim 
etzliche Epffell schneide sie dan gar dinne vndt Klein nach der 
lenge vndt Roeste sie in einem schmaltz thue dan ein guett theill 
Kleine Rosinlein darzu vndt Roeste sie mytte So wirt es fein 
braun wurtze es mit 


[34V] 
mitt Ingber wenigk Pfeffer viel ziemett vndt zucker geus ein gutt 
glaß wein daran Roeste Auch einen gueten loeffel voll mehl in 
einem schmaltz vndt thue es darein Lass dann vber Kohlen 
miteinander Sieden Iedoch nich gar zu dicke vndt so mann es 
baldt Anrichten will So gilbe es mit Saffran vndt geus es vber 
die Roeh Keulen oder Rucken es ist herrlich vnndt Guett etc. 


[cooking recipe] }| 
Klapfleisch an einen Spiesslein baldt guett zuebratenn 
etc. Schneide feine breite vndt dinne schnitzlen 


[35r] 
Auss einer kalbes keuhlen vnndt schlage sie mitt einem Messer 
Rucken wohl nim dann Rosemarien meyeran Selbey ein guet 
theill Petersilligen grunes oder was man vor guete Kreutter 
haben will vndt bekommen Kan zwey hartt gesottene Eyer oder 
Ein wenigk marcks oder feistes von einem Rinde oder Schoeps 
hacke es gar Klein vndereinander menge Ingber Pfeffer vndt 
Saltz darunder vndt thue das gehackte Auff die schnitzen 
wickele sie dan vbereinander So offte man Kan Stecke 


[35v] 
sie An einen Spieß begeus sie ofte mitt einer Butter so warm ist 
vndt besprenge es mit Ingber vnt Saltz vndt lass Also braten 
mache darnach ein Pfeffer Bruhlein darunder vndt gib sie nur 
schlecht ohne Bruhe so sindt sie rechtt vndt guett etc. 
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recipe] 1| 

Ein guett gebratens vonn Einem Rinde oder ochßen 
zuemachenn etc. Nehmett den lendbraten oder vier Rieben 
oder Aber Aus der Keuhlen wasche es erstlich rein Auß einem 
wasser vndt laß wohl Abseigen 


[36r] 

darnach reibe ihn wohl mitt Saltz vndt lege ihn dan in einen 
gutten Sauren Essigk Setze ihn An einen kuhlen ortt vnd lass 
ihn 7 oder 8 tage darinne Liegen wende ihn Aber Alle tage ein 
mahl vmb darnach Stecke ihn An einen Spiess betreif ihn offte 
mitt warmer Butter vnd Brate ihn langsamb So wirdt er murbe 
vndt guett besser Als ein wiltbraten man Kan ihn Auch wohl ein 
wenigk Spicken Als einen wiltbraten So mann will etc. 


[36v] 
*Kidney puree on bread slices, pan fried* (Nr. 44) 


[cooking recipe] }1 

Gebratene vndt darnach gebackene nieren zumachenn 
etc. Nehmett den Nieren Aus einem Kalbern braten oder 
lammes viertell Sampt dem feisten wan er gebraten ist hacke es 
gar Klein vndt einen Meyeran Ingber Pfeffer Neglein vndt Saltz 
darunder thue dann etzliche Eyer dran Ruhre es vndereinander 
mache es Aber nicht zu dunne schneide feine dinne schnitten 
von Semmeln vndt streich es eines Fingers dicke darauff mache 
dan eine ge 


[37r] 
geschmeltzte Butter oder schmaltzs wohl heiß vndt backe es 
darinne Es wirdt Recht vndt guett etc. 


*Goose, stuffend and roasted* (Nr. 45), [cooking recipe] 
1 

Eine gans guett zubratenn etc. Wann die gans Rein 
gemachtt vndt Ausgewaschen ist So hacke ein wenigk feistes 
von der gans oder ein Stucklein Speck Auch ein Wenigk 
Meyeran oder Andere gute Kreuter was man gerne darinne 
hadt Sonderlichen Aber beyfhus thue Saltz vndt Pfeffer darzue 
vndt fulle es in die gans mann Pflegtt Auch wohl etzliche Epffell 
Pirn 


[37v] 
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oder Kasstanien darein zu fullen wer da will wen nun die gans 
gefullet ist So mache Sie vnden mitt einem Speilichen zue 
Stecke sie An einen Spiess vndt brate sie fein Langsamb etc. 


[kitchen tip] 4 

Einen Cappaun zubraten das er murbe vndt guett 
wirdt Alls einem Faßhain etc. Stich den Cappaun Abe wie 
sonsten Laß ihn eine weile verbluten Kehre oder wende ihn dann 
vmb vnndt geus einen Essigk oben in den Cappaun biß er 
stirbett henge ihn darnach beim halsse oder Kragen 


[38r] 
Auff einen halben tagk das der Essig nicht herauß runne mache 
ihn dan rein vndt Sauber vndt brat ihn er wirdt murbe vndt 
guett mann darff ihn Aber nicht mitt heissen wasser brennen 
Sondern nur Pflicken wie ein vogell etc. 


*Capon, stuffend with oysters* (Nr. 47) [cooking recipe] 


1 


Einen Cappaun mit Austrien zuebratenn etc. Nim einen 


guten Cappaun mache ihn fein Sauber vndt Rein Iedoch zerreiß 
ihn nichtt nim als dann frische oder eingemachte Austrien wie 
mann sie haben Kan Lass 


[38v] 
eine frische Butter Ein wenigk zergehen vnndt wan die Austrien 
ein wenigk gewaschen oder rein gemacht sein So schutte sie 
darein doch laß sie nicht lange An der hitze stehenn wurtze sie 
mit Ingber Pfeffer ziemett geriebenen oder geschnittenen 
mußcaten vndt ein wenigk Saltz Fulle es Als dann in den 
Cappaun mache ihn vnden zu zehme ihn wie sonsten Stecke ihn 
Ahn laß ihn braten So legen sich die Austrien Inwendigk in den 
Cappaun Ahn vndt werden guett etc. 


[39r] 
Einen Cappaunen oder hennen zubratenn mit eim 
gueten Soedtleinn etc. Brate den Cappaun oder huner Nim 
darnach ein meßlein wein vndt die Brosamb von einer Semmell 
gerieben darzu Seudt es miteinander vndt treibe es durch ein 
Enge Sieblein oder heren tuch thue darnach geschnittene 
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mandellKern vndt Kleine Rosinlein darein wurtze es mitt Ingber 
ziemett Pfeffer zucker vndt Saffran vndt laß wieder miteinander 
Sieden 


[39v] 
wenn dann der Cappaun Angerichtet ist So geus das Sodtlein 
daruber oder darunder es ist Recht vnndt Guett etc. 


Schneppenn guett zuebraten etc. Ruepffe oder Pflicke die 
schneppenn Rein vnndt nim sie nicht Aus wasche vndt zehme 
sie vndt Stecke den lang schnabell durch sie besprengr sie dan 
mitt Ingber vnndt Saltz Stecke sie Ahn vndt brate sie langksamb 
Wan sie nun erwarmett sein So stich vnden mitt einem Pfirmen 
oder hoeltzlein Kleine loechlein darein Setze eine Brat pfanne 
oder schussel darunder 


[aor] 
lege gebehete Semmelschnitten darein begeus die schneppen 
offte mitt warmer Butter laß das Ingeweide vndt die Butter Also 
Auff die Semmell triefen vndt braun werden bestecke sie Auch 
mit gantzen ziemett vndt Neglein oder Spicke sie Auf einer 
Seitten mit Speck wie mann will wan die schneppen nun fein 
braun gebraten sein So lege die gebeheten Semmeln Sampt 
dem Außgetroffenen in eine schussel Richte die schneppen 
darauff Ahn vndt geus eine Braune Butter daruber So seindt sie 
Recht vnd gutt etc. 


[40V] 
*Mutton haunch, roasted* (Nr. 50) [cooking recipe] 1 
Eine Schoepß Keueln guett zuebraten das sie baldt 
vnndt Schnell murbe wirdt etc. Klopffe erstlich die schops 
Keuln wohl wasche sie stecke sie An einen Spieß besprenge sie 
mitt Saltz vnndt brate sie wen sie nun halb murbe ist So mache 
eine Butter wohl heiss vndt braun schneide lange schnitten 
darein oder stich sie mitt einem Messer vndt begeus sie mitt der 
warmen Butter ofte So mann will So Spicke sie mitt Salben oder 
lorber blettern oder besprenge sie mitt Karbey oder Aber trucke 
den Safft 


[41r] 
vonn Sauren Pomrantzen geus ein glesslein wein darzu thue 
Ingber geriebene mußcaten ein wenigk Pfeffer vndt ein lofflein 
vonn dem Braten feisten darzue begeus die schoeps Keuhlen 
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damit so wirdt sie Rechtt vnndt guett man Kan auch dis 
vberbliebene Bruhele darunder giessen wan es Angerichtet ist 
etc. 


*Beef roast in onion sauce* (Nr. 51) [cooking recipe] Y| 
Ein Rindern Braten mitt einem gueten Soedtlein etc. 
Brate den Rindern Braten biß er zimlich murbe wirdt dan 
zertheile 


[41V] 
Ihn mann magk ihn Spicken oder Also lassen Nim darnach Klein 
gehackte zwiebeln vndt Roeste sie in einem schmaltz geus eine 
feiste Rindtfleisch Suppen vndt ein halb Kennel Essigk daran 
Auch ein wenigk gestossene Wacholder beer vndt Karbey so 
mann will wurtze es mit Ingber Pfeffer Neglein vndt wenigk 
Saffran Will man es gerne Suesse haben So thue ziemett vndt 
zucker darzu Las mitteinander Sieden vnd richts Ahn etc. 


[a2r] 
mutton or veal escalopes* (Nr. 52) [cooking recipe] 
Baldt Ein gebratens Von KalbFleisch oder Schoepssen 
Fleisch zuemachenn etc. Schneide feine dinne vndt breitte 
schnittlein Aus dem dicken ort von Schoepssen fleisch oder 
Kalp fleisch schlage oder Bucke es mitt einem messer Rucken 
oder bletzen darnach menge Ingber Pfeffer vndt Salz 
vnderreinander vndt bestreuhe die schnitzen Auf beyden seiten 
wohl damit lege sie Auf einen Rost vnndt brate sie vber 
gluenden Kohlen begeus sie etzliche mahl mitt 


[42V] 
mitt einer warmen Butter vndt wendt sie vmb 

*Pepper sauce, for mutton or veal escalopes* (Subrecipe Nr. 1) [cooking 
recipe] oder mache ein Pfeffer bruhelein Nim eine feiste Rindtfleisch Suppen 


Ingber vndt Pfeffer laß wohl heiß werden begeus das gebratene damitt vnd richte sie 
dann daruber Ahn So ist es Auch Rechtt vndt Guett etc. 


*Game haunch, larded and roasted Apple raisin sauce, 
brown* (Nr. 53) [cooking recipe] $| 


Hirschen Wildes oder Andere Keulenn guett zuebraten 
etc. Nim ihn erstlich die zehe haudt Abe vndt beschneidt die 
Keulen Rechtt darnach schneidt feine dinne 


[a3r] 
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vndt lange schnitzen Speck vnt Spicke sie Allenthalben fein 
zierlich damidt vndt brate sie langsam vndt wohl begeus sie 
Erstlichen ofte mitt einer Rindtfleisch Suppen vndt besprenge 
sie wieder mitt Saltz damidt sie Auß wendig nicht verdorrett 
Sondern von Inwendig wohl Außbrate vndt murbe wirdt 
darnach begeuss sie mitt einer braunen butter So wirdt sie 
Recht vndt guett 


*Apple raisin sauce, brown* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] Mache 
darnach ein guett Bruhlein 


[43V] 


darunnder Nim etzliche Epfell schneid sie gar Klein nach der lenge Roeste sie in 
einer heißen butter darnach geus einen Suessen oder Andern wein darzu Auch ein 
wenigk gerieben Brodt vndt Rosinlein wurtze es mitt Ingber ziemett Pfeffer vndt 
Saffran Solches Alles in einer Pfannen oder tiegell wohl gesotten So wirdt des 
Soedtlein guett hatt mann Aber Keinen Suessen wein der machet des Soedtlein 
Sonderlich fein Braun So thue ein wenigk 


Taarl 
zucker honigk oder Syrop darahn So wirts Auch Rechtt vnndt Guett etc. 


*Game poultry, larded and roasted* (Nr. 54) [cooking 
recipe] }1 

Haselhuener Rephuner oder Ander Feder Wiltpret gutt 
zubratenn etc. Rupfe oder Pflicke das federwiltprett 
reinigklichen darnach lege sie in eine heiße Asche So lauffen sie 
fein Auff oder Kuhle sie in einem warmen wasser Auß den 
Spicke sie Auf einer seiten oder nicht fulle Inwendig ein 
Stucklein Butter mit Ingber Pfeffer vndt gehackten Kreuter 
vormischt darein vnndt Brats Langksamb etc. 


[a4v1 
Von Mancherley Gutten Soedern vndt Bruhelein vber 
Gebrattens Oder Ettwas Anders etc. 

*Wine sauce, for game* (Nr. 55) [cooking recipe] }f 


Ein Bruhelein vber Wiltprett Nim ein Meßlein Sussen oder 
Andern gueten Wein vndt Sehr viel bruhe von wiltprett Ist es 
Aber Kein Sueßer wein So thue einen zucker oder honigk daran 
Brenne ein wenigk mehl in heißer Butter geus ein Meßlein 
Essigk darein wurtze es mitt Ingber ziemett vndt Neglein thue es 
zusammen Laß miteinander 


[a5r] 
Sieden vndt geus es vber das wiltprett etc. 


"Almond raisin sauce, for game“ (Nr. 56) [cooking 
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recipe] f{ 

Ein mandel gescherbe vber eine hirschen oder Rehe 
Keuhlen etc. Nehmett eine gute handt voll Manndeln schele 
vndt schneide sie fein Klein nach der Lenge thue sie in eine 
Pfanne oder tiegell geus ein glass wein vndt Bar loefflein feiste 
Rindtfleisch Suppen daran thue ein guet theil Kleine Rosinlein 
vndt ein wenigk geriebenen Pfeffer Kuchen darzu wurtze sie 
mitt Ingber Pfeffer ziemett vnndt zucker vndt lass Auf 


[45V] 
schutte es dann vber eine gebratene Roehen oder hirsch Keulen 
oder Richte es in einer schussell Ahn vnndt lege die Kulen drauf 
will man Aber das Soedtlein lieber Kalt geben So thue An Stadt 
der Rindtfleisch Suppen So viel Essigk zum wein oder nim nur 
den wein Alleine wie man es Am liebsten hadt So wirts Auch 
Recht vnndt Guett etc. 


*Onion sauce, for rabbit or beef tongue* (Nr. 57). 
[cooking recipe] }| 

Bruehlein vber ein gebraten hasen oder Rindes zunge 
etc. Mache eine Butter wohl heiß geus 


[46r] 
dan ein 3 lofflein gueten Saueren wein Essigk vnndt ein gleßlein 


wein daran Roeste Auch ein wenigk Klein gehackte zwiebeln 
besondern vndt thue sie darzu thue Ingber Pfeffer Neglein Ein 
wenigk Saltz zucker oder honigk daran vnndt laß miteinander 
Sieden Aber nicht zulange das es nicht zu dicke werde Richte 
dan das gebratene Ahn vndt geus es daruber etc. 


*Roux sauce* (Nr. 58) [cooking recipe] | 


Dießes Bruhlein magk mann geben oder machen 
Woruber mann will Es ist guett etc. 


[46v] 
Nehmett ein schoen weiß mehl vngefehr zwey loefflein voll 


Brenne oder Roeste es in einem heissen schmaltz darnach geus 
ein guett glass wein darahn Saltze es ein wenigk vndt thue 
Ingber viel Neglein zucker vndt ruer geriebene Mußcaten Nusse 
daran vndt lass einen gueten Sodt thun biß es schwartz werden 
will So richte es Ahn woruber mann will es ist Recht vndt Guett 
etc. 


*Sauce for game or partridge* (Nr. 59) [cooking recipe] 


M 
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Eine guete Bruhe vber ein Wiltprett oder vber 
Rephuener etc. 


[47r] 

Nehmett eine schnitten Rocken brodt oder drey Semmell 
schnitten Lege sie Auf einen Rost vndt Bee sie biß sie wollen 
Braun werden darnach weiche sie in eine Bruhe von Wiltprett 
oder hunern thue Ein Stucklein Kirschmuess darzu vndt treibe 
es mitteinander durch ein Sieblein oder tuch geus ein gleßlein 
Essigk daran darnach So thue es in ein Pfennlein oder tiegel 
schutte Kleine Rosinlein vndt ein loffel voll zucker darein 
wurtze es mitt Ingber Neglein 


[a7vl 
vnndt wenigk Pfeffer Lass miteinander Sieden So wirts Recht 
vnndt Guett etc. 


[cooking recipe] }1 

Ein Soedtlein vber Cappaunenn oder huener etc. 
Nehmett ein guett theill wein Pfeffer Neglein Ingber ziemett 
mußcaten ein guett theil Klein geschnittene zwiebeln oder 
Epffell welches mann Am liebesten hatt mache es mitt zucker 
oder honigk wohl Suesse vndt gilbe es mitt Saffran Las Alles 
miteinander Sieden biß die Epffell oder zwiebel 


[a8r] 
wohl weich werden Richte es darnach in eine schussell Ahn vndt 


lege die huner vnndt Cappaunen darauff etc. 


Bruhlein vber ein Schweines Kopff oder etwas Anders 
etc. Will man ein guetes Bruehlein oder Sodtlein vber ein 
schweines Kopff oder vber etwas Anders machenn So nim ein 
schoen mehl Roeste es in einem schmaltz biß es braun wirdt nim 
dann einen guten wein Ingber ziemet zucker vndt Kleine 
Rosinlein will man Aber einen Suessen wein nehmen So darff 
man Keinen zucker nehmen 


[a8v] 
Laß dann mitteinander Sieden vndt Richtes darnach Ahn So ists 
Recht vndt guett etc. 


[cooking recipe] }1 
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Ein Ander gutes Bruelein vber Allerley gebrattenes etc. 
Nehmett eine guete Butter vndt last sie heiß werden biß sie 
Braun wirdt nim dan ein glaß mitt wein Drey oder vier loefflein 
gueten Essigk vndt thue es darzu wurtze es mitt Ingber Pfeffer 
zucker vndt viel Neglein Auch ein wenigk Saltz ruhre es durch 
einander vndt laß wohl Sieden So wirts Rechtt guett etc. 


[a9r] 
*Roux sauce with fruits, for venison Game, sprinkled 
with Trisenet Game in ginger sauce* (Nr. 63) [cooking 
recipe] }1 
Ein guetes Bruhlein vber Ein hirschen Wildes oder 


Andern zemell etc. Weill der zemell Auf einem Rost oder in 
Ander wege Bratet So mach diß Soedlein Brenne oder Roeste 
ein wenigk mehl in einem schmaltz nim darnach ein loffell voll 
Kirschmus vndt weiche es in wein treibe es darmit durch einen 
durchschlagk oder Sieblein das es Aber nicht zue dicke sey thue 
dan das gebrante mehl dazu Auch ein guet theill grosse oder 
Kleine Rosinlein vndt zucker oder honigk daz es gnungk sey 


[49vl 
wurtze es mitt Ingber vnndt ziemett vnndt laß mitteinander 
Sieden vndt So man dan Anrichten will So thue ein wenigk 
Neglein in die Bruhe vndt geus es vber den zemell 

*Game, sprinkled with Trisenet* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] will 
mann Aber nicht zu viel drauf wenden So mache ein Anders Nim ziemet vndt zucker 


vndt menge es durch einander bestreuhe den zemell damitt vnt thue das halbe theill 
von dem Trisinett in ein Meßlein wein vndt geus es darunder 


*Game in ginger sauce* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] oder Aber 
bestreuhe den zemel mit 


[5or] 
Ingber vndt mache eine Bruhe von einer Rindtfleisch Bruhe oder Suppen Ingber 
vndt Pfeffer darunder So ist es Auch Recht vnndt guett etc. 

*Onion vinegar sauce for baked fish* (Nr. 64) [cooking 


recipe] }1 
Ein Soedtlein oder Bruhe vber Backfische zumachen 


etc. Roeste ein gutt theill Klein geschnitten zwiebeln in einem 
schmaltz biß sie Braunwerden geus dann ein gutt glaß wein 
Essigk darzu vndt thue Ingber ein wenigk Pfeffer Saffran Saltz 
vndt ein Loefflein Rosinen daran So mann will Laß miteinander 
Sieden Wan nun die fische 


[50v] 
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gebacken sein So richte das Sodtlein Erstlichen Ahn vndt lege 
die fische daruber So ists Rechtt vnndt gutt etc. 


"Wine sauce, for fish* (Nr. 65) [cooking recipe] | 
Eine Bruhe vber Alle Brodt vndt Backfische 
zumachenn etc. Nehmett ein Meßlein Maluasier oder Andern 


Sussen wein was mann haben Kann oder Aber in mangelung 
dessen einen Andern Gueten wein mitt zucker Suesse gemachtt 
thue 3 oder 4 loefflein Essigk ein guett theil Ingber vndt ziemet 
daran Alles Kaldt Ruhre es wohl durcheinander geuß es dan 


[51r] 
vnter Brat oder Backfische So ist es Recht vnndt guett etc. 


*Parsley sauce for fish* (Nr. 66) [cooking recipe] 91 

Eine Suppen oder Bruhe vber Allerley gute Fische etc. 
Nim ein guett theill Petersilligen wurtzell oder eine handt voll 
Petersilligen Krautt thue es dan in ein toepfflein geus wasser 
daran vnt Laß Sieden darnach nim 3 oder 4 gebehete Semmell 
schnittenn weiche sie in das gesottene wasser Reibe in des die 
Petersilligenn wurtzell oder das Krautt vndt treibe es sampt der 
geweichten Semmell vndt dem wasser durch 


[51V] 

ein Enge Sieblein oder tuch geuss ein glass gueten wein Essigk 
daran thue die Bruhe darnach in Eine Pfanne oder tiegell Lege 
die fische was es sey in die Bruhe Saltzs es Recht wurtz es mitt 
Ingber wenig Pfeffer Saffran vndt ein wenigk zucker einen 
loeffell voll vndt laß miteinander Sieden Wan es nun gesotten So 
thue ein wenigk neglein daran die laß nicht mit Sieden Sie 
verlieren sonsten den geschmack Richte die fische An vndt geus 
die Bruhe daruber 


[52r] 
mann Magk auch dieses Sodtlein vber Kleine fische Als 
schmerlein Elderßlein vnndt grundtlinge machen vndt 
gebrauchen es ist guett etc. 


*Sauce for fish, yellow Sauce for fish, brown* (Nr. 67) 
[cooking recipe] }| 

Ein Ander guet gelbes oder Braunes Soedtlein vber 
haußen Stoer Welß oder Andere Fische Wann die fische 
Abgesotten sein es sey was es wollt So nim die Bruhe vonn 
fischen vndt ein meßlein wein weiche 3 oder 4 gebehete 
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Semmelschnitten darein vndt treib es durch ein Sieblein Reibe 
dann einen Pfeffer Kuchen der dicke ist vndt thue ihn darzu 
wurtze es mitt Ingber ziemett 


[52v] 
Pfeffer zucker vndt Saffran thue Auch große oder Kleine Rosinen 
daran vndt geschnittene mandeln Lege den fisch in die bruhe 
vndt lass miteinander Sieden So werden sie guett 
*Sauce for fish, brown* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Will man sie Aber 
in einem Braunen Sode haben So nim An stadt des Pfeffer Kuchen vndt Saffran 
eine Kellen voll Kirschmus oder Kirschsafft weiche es in wein wurtze vndt mache es 
wie vorgemeldett Wen mann es Aber Anrichten will So thue neglein daran So wirts 
Auch 

[53r] 

reicht vndt guett 


seindt es Aber gesaltzene Fische So nim dieselbige Suppen 
nicht zu dem Bruhelein Sondern nim nur schlecht wasser vndt 
halb wein etc. 


*Roux sauce for fish* (Nr. 68) [cooking recipe] | 

Eine Fisch bruhe mit butter vber Allerley Fische etc. 
Nehmett ein glesslein wein 4 lofflein wein Essigk ein loefflein 
schoen weiß mehl Ingber ein wenigk Pfeffer ein loefflein zucker 
vndt eine gute frische Butter Laß mitteinander Sieden vndt geus 
es vber die fische wan sie abgesotten sein 


[53v] 
Von Vor Essen unndt Sonsten mancherley gutten 
Gorichtleinn etc. 

*Veal meatballs, roasted and boiled in beef stock* (Nr. 
69) [cooking recipe] }1 

Erstlichen Ein guett Essen von Kalpfleisch etc. Nehmett 
das mager Kalb fleisch vonn einem hintern Viertell ein guett 
Stuck Speck oder Feistes von einem Nieren Stollen von einem 
Rinde schneide vnt hacke es fein Klein vntereinander man magk 
Auch wohl ein guett grun Kreutlein was man gerne hadt 
darunder hacken schlage dan etzliche Eyer darzu 


[54r] 
das es Aber nicht zu dinne werde wurtze es mitt Ingber wenigk 
Pfeffer muscaten blumen vndt Saffran mache darnach ein 
schmaltz wohl heiß vndt nim einen Kleinen lofflein ein wenigk 
von dem gehackten vndt mache Kleine Runde Kloeßlein dauon 
Legs Als baldt in das heiße schmalz Laß darinne Backen bis es 
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braun wirdt darnach lege die gemachten Kloeßlein in einen 
topff oder tiegell geuß eine gute Rindt fleisch Suppen daran 
Auch ein wenigk Essigk So man will 


[54V] 
wurtze dis Soedtlein wieder mitt Ingber einer geriebenen 
mußcaten vndt Saffran Laß miteinannder Aufsieden So ist es 
Recht vnndt Guett etc. 


*Pancakes, sliced, roasted and boiled* (Nr. 70) [cooking 


recipe] }1 
Geschnittene Fleck oder Schabanzen Aus Eyern 


zumachenn etc. Nehmett vngefher 10 oder 12 Eyer auch mehr 
oder weniger schlage sie in eine schussell oder toepfflein quirle 
oder Klopffe sie wohl vndereinander Saltze sie ein wenigk nim 
dan eine Pfanne oder tiegell mache ein schmaltz darinnen heiß 
geuß es darnach 


[55r] 

gar Auß vnd nim ein loefflein voll von denn geklopfften Eyern 
thue es in die Pfanne vndt schwenk es Am boden behendt 
herumb das Der Boden Allenthalben wohl bedeckt sey So 
beckett schnell ein dinne blettlein dauon schutte es dann Auf 
einen Reinen Ortt geus wieder ein wenigk von dem zergangenen 
schmaltz in die Pfanne vndt ein Loechlein von den geklopfften 
Eyren vndt mache es damitt wie vorgemeldt biß der bletlein 
etzliche sein Nim dan die bletlein 


[55vl 

wickele sie fein Supthiel vbereinander So offte man kan 
schneidt es fein Klein wie flecke oder schabantzen vndt mache 
wieder ein schmaltz heiß das es nur den boden in der Pfanne 
oder tiegell beDecke schutte die geschnittene bletlein darein 
vndt Roeste es ein wenigk geus darnach eine gute dicke millich 
oder Rom oder aber eine feiste Rindtfleisch Suppen darahn 
wurze es mit Ingber mußcaten vnndt Saffran Las Sieden vndt 
Richtes dan Ahn etc. 


[56r] 
*Fish puree* (Nr. 71) [cooking recipe] | 


Ein gestossenn Essenn vonn Fischen etc. Nehmett fische 
was es sey vnndt mann haben Kahn vndt brate sie nim dan ein 
Erbeß bruhe thue die hautt von Bratfischen vnndt die greten 
dauon vndt Stoes es in einem Moerssell vndt treibs es dan mitt 
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der Erbeß bruhe durch ein Enges Sieblein das fleisch Aber von 
den fischen zerstoße fein Klein thue es in die Bruhe vndt geus 
ein glaß wein darzu wurtze es mitt Ingber Pfeffer Saffran 
mußcaten blumen Saltze es Recht 


[56v] 
vndt Lass mitt einander Sieden Wan es nun eingesotten ist So 


geus eine heiße Butter daruber vndt richte es Ahn etc. 


*Chicken mince, formed like a chicken and fried Sauce 
for chicken meatballs, brown or black* (Nr. 72) 
[cooking recipe] }| 

Kloßlein oder Knoetlein Aus Cappaunen oder hunern 
zumachen etc. Wann der Cappaun oder die huner wohl 
gesotten So nim das fleisch dauon vndt hacke es gar Klein Reibe 
eine Altbackene Semmell vnndt thue ein drit dauon darzu vndt 
ein wenigk Klein gehackte vndt geroeste zwiebeln will man aber 
Keine zwiebeln haben So nim Klein geschnittenen Meyeran 


oder Petersilligen 


[57r] 
grunes darein schlage 3 oder 4 Eyer wurtze es mitt Ingber Pfeffer 
Saffran vnndt mußcaten blumen thue ein wenigk Rindes oder 
Ander feistes oder Aber Butter darzu menge es Alles wohl 
vndereinander das es aber fein starck vndt nicht zu dinne 
werde wan man Auch wohl ein loefflein Rohm darzu gießen So 
man will Nim dann die Bruhe ® von den Cappaunen oder 
huenern wickele das gehackte wiederumb darumb mache von 
den Andern Kloeßlein vndt Backe es 


[57vl 
in einem schmaltz darnach mache eine Bruhe daruber Nim das 
vbrig Als den halß vndt fluegell Auch die Andern Beine von den 
hunern zerstosse es in einem Moerssell vndt treibe es mit einem 
Messlein wein oder einer gueten Rindtfleisch Suppen durch ein 
Enge Sieblein oder tuch wurtze es wider mitt Ingber Pfeffer 
Saffran vndt mußcaten vndt laß Sieden 


*Sauce for chicken meatballs, brown or black* (Subrecipe Nr. 1) [cooking 
recipe] Will mann Aber eine Braun oder Schwartze Bruhe daruber haben So 
nim Kleine Rosinlein Kleingehackte 


[58r] 


vndt geroeste zwiebeln ein wenigk zucker vndt ein geriben Rocken brodt vndt treibe 
solches Alles mit den gestossenen huener huner beinen durch wie vorgemelt wurtze 
es mitt Neglein Ingber Pfeffer vndt ein wenigk Saffran vndt geuß es dan vber die 
Kloeßlein Sie sindt Recht vnndt Guett etc. 
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*Chicken or capon meatballs with cheese, boiled* (Nr. 
73). [cooking recipe] }1 

Ein Seltzam guett essen von einem Cappaun oder 
hennenn etc. Nehmett einen Cappaun oder hennen wann er 
wohl Kocht oder gesotten hadt 


[58v] 
thue die haut vnndt das fleisch Alles dauon in einen Moerssell 
Stoes es gar wohl vndt Klein thue es dan in eine schussell schlage 
von 7 oder 8 Eyern nur die dotter darahn zertreibe es mitt 
einem loeffell wohl durcheinander nim dann Klein gehackte 
Petersilligen grunes vndt ein guet theil geriebenen Keeß der 
nicht Alt ist vndt menges darunder Auch ein wenigk Rindes 
oder Ander feistes ist es zu dicke So mache es mitt Eyer dotter 
dinner So laß Ein gute Rindtfleisch 


[59r] 
Suppen wohl heiß werden thue das obbemelte mit einem 
loefflein darein Laß miteinander Sieden vngefher eine halbe 
Stunde Richtes dann Ahn vndt streuhe Ingber daruber wurtze es 
Aber zuuor Auch mitt Ingber Pfeffer vndt Saffran wohl So wirdts 
Rechtt etc. 


*Calf's liver roast* (Nr. 74) [cooking recipe] | 

Ein guett Essen von einer lebern zumachenn etc. 
Nehmett die lebern Also Rohe von einem Kalbe hacket sie Klein 
vndt hackett ein guett theil Speck oder von einem Rindesfeisten 
darunder 


[59v] 
thue hernach ein wenigk geriebene Semmeln Ingber Pfeffer vndt 
Saffran darein Auch ein wenigk geschnittene grune Kreutterlein 
was man will schlage 2 oder 3 Eyer daran Ruhre es Alles 
durcheinander Nim darnach ein Rein Kalbes Netzlein vnndt 
fulle das gehackte darein vermache es Allenthalben wohl das 
nichts herauß Kume mache darnach ein schmaltz in einer 
Pfannen oder tiegell wohl heiß lege die gefullte lebern darein 
vndt laß backen biß es Allenthalben fein braun wirdt So ist es 
Recht vndt Guett etc. 


[6or] 
*Calf's liver roast, boiled* (Nr. 75). [cooking recipe] 
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Aber Ein guett Essenn von einer Leber zumachenn etc. 
Nim eine Kalbes leber laß sie Erstlich Aufsieden darnach hacke 
sie beneben einem Stucklein Speck gar Klein schlage Sechs oder 
7 Eyer daran Saltze es vndt thue ein guett theill Ingber Pfeffer 
Saffrann vndt eine geriebene musscaten nuss darein menge 
Alles wohl durcheinander Nim darnach ein Rein kalbes Netzlein 
hefte es mitt hultzern Spilerlein oder sonsten zuesammen wie 
ein Secklein thue die zugerichte lebern darin vndt binde 


[60v] 
es zue das nichts herauß Rinne thue sie in eine Pfanne oder 


tiegell geus eine gute feiste Rindtfleisch Suppen daran Setze es 
vber Kohlen decke es oben mitt einem blech oder deckell zue 
schutte Auch Koehlen daruber geuß ein glaß wein Essigk An die 
Suppen vndt thue ein wenigk Ingber Pfeffer vndt thue Saffran 
daran Las Also wohl ein Sieden So wirts Recht vnndt Guett etc. 


*Liver, larded and boiled* (Nr. 76) [cooking recipe] 4 


Noch eine Leber guet zuemachen etc. Nehmet die lehber 
Also Rohe vndt Spicket sie wohl mit einem frischen 


[6ır] 
Speck menge dan Ingber Pfeffer Saltz geriebene oder geschnittene 


Salbey Meyeran oder Rosemarien vndereinander bestreuhe die 
Leber Allenthalben wohl damitt schlage sie darnach in ein Rein 
netzlein mache es fein zu vnndt thue es in ein topfflein geus eine 
gute Rindtfleisch Suppen daran Auch ein glaß Essigk So man 
will wurtze es nur mitt Ingber vndt Pfeffer Auch thue ein wenigk 
von den obbemeltten Kreuttern daran decke das topfflein oben 
zu 


[61v] 


Setze es zum feuer vndt laß ein Stundt oder Anderthalben 
Sieden So wirdt es Rechtt vnndt Guett etc. 


*Liver roast* (Nr. 77) [cooking recipe] $| 


Eine Andere Leber zu Kochenn etc. Hacke die Leber Rohe 
vndt ein gutt Stuck Speck oder feistes von einer Nieren stollen 


von einem Rinde Auch ein wenigk grunes von Pettersilligen 
wurtzell oder Meyeran hacke es Alles vndereinander Reibe 
darnach eine Semmell vndt thue sie darzu schlage 3 oder 4 Eyer 
daran geus ein wenigk 


[62r] 
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Rom Oder Andere dicke millich daran wurtze sie mitt Ingber 
Saltz Pfeffer ziemett zucker vndt viel Kleine Rosinlein menge es 
wohl vndereinander vndt schlage es in das Netzlein vormache 
sie fein das nichts herauß Rinne Laß darnach eine gschmeltzte 
Butter wohl heiß werden In einer Pfanne oder tiegell Lege 
vnden Kleine hoeltzlein damit die leber nichtt Anhengett lege 
die leber in das heiße schmaltz vndt laß wohl Backen wan sie 
nun Auf einer seitten wohl 


[62v] 
Braun ist So wende sie vmb vndt so fortt biß sie Allenthalben 
wohl braun worden ist Richte sie darnach Ahn geus eine Braune 
Butter daruber vndt streuhe Ingber darauff So ist es Recht vndt 
guett etc. 


*Veal sausage in pepper sauce Veal sausage, sweet, in 
almond sauce* (Nr. 78) [cooking recipe] f4 

Guete wurste von Kalpfleisch oder Andern zumachenn 
etc. Item Nim Kalpfleisch oder Ein Anders Erwelle es in einem 
siedenden wasser hacke es darnach Klein vndt hacke ein guett 
theil Speck darunder Auch ein wenigk grunen oder duerren 
Meyeran vndt Salbey 


[63r] 
wurtze sie mitt Ingber vndt Pfeffer Saltze es Auch ein wenigk 
fulle es dan in Kalbes Netzlein die mann fein lengelicht darzu 
schneiden muss vndt mache wurste darauß man magk sie Auch 
wohl in Reine derme fullen An beiden Orten zufellen oder 
zubinden vndt Auf einem Rost oder einem Spieß braten betreifs 
offte mitt Butter besprenge es mit Saltz vndt brate sie biß sie 
fein braun werden Richte sie den Ahn geus Eine Braune Butter 
daruber oder mache ein Pfeffer bruhlein 


[63v] 
darunder So sindt sie recht vndt Guett etc. 


*Veal sausage, sweet, in almond sauce* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] 
Will man sie aber gerne Suesse vndt in einem bruhelein zurichten So 
thue vnder das gehackte ein gut theill Kleine Rosinlein ziemet zucker vnndt Saffran 
vndt fulle es wie oben gemeldt Koche sie darnach in einer gelben mandell bruhe oder 
Brate sie Auch wie zuuor Angezeigett So sindt sie Auch Rechtt vndt guett etc. 


[cooking recipe] }| 
Wellische Bretlein von Kalpfleisch Wiltprett oder 
Andern Fleisch Baltt guett zuemachen etc. 
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[64r] 
Nehmett Kalpfleisch Aus dem dicken von Einem hinder viertell 
oder von wiltpret oder Aber von Andern fleisch schneide dinne 
breite schnitzen dauon Nim darnach feistes vonn einem 
Nierstollen von einem Rinde oder von Schopssen hacke es Klein 
vndt thue es Auf die breiten schnitzen darnach hacke einen 
Meyeran oder Salbey Menge Ingber Pfeffer vndt Saltz daran 
bestreuhe die schnitten Auch damitt wickle es vbereinander So 
offte mann Kan schlage ein Netzlein darumb oder nicht Stecke 
sie An einen Spieß 


[64v] 
vndt brats fein behend betreifs offte mitt heißer Butter So 
werden sie Rechtt vndt Guett etc. 


Ein gutts gefulttes Kraudt das man ein gartten huenen 
nennet zuemachen etc. Nehmett feine derbe Kraudtheupte 
hoele sie Inwendigk gar Aus das sie weidt holl werden hacke dan 
ein Stucklein Kalp fleisch feistes vonn einem Nieren stollen von 
einem Rinde vndt das Krautt welches Inwendigk 
Außgeschnitten ist vntereinander gar Klein auch etzliche 
zwiebeln So mann sie gerne darunder 


[65r] 

haben will oder Andere guette Kreutterlein schlage 3 oder mehr 
Eyer daran geus ein Loefflein Rohm darzu wurtze es mitt Ingber 
Pfeffer Saffran vnndt mußcaten bluett vndt menge diß 
obgemelte Alles durcheinander vndt Fulle das Kraudt damitt 
wan es nun gefullett ist So mache oben das loch zue Lege es in 
ein Siedendt wasser vndt laß erstlichen Darinne Auff Sieden 
geus den das wasser dauon vndt thue eine 


[65V] 
gute feiste Rindtfleisch Suppen daran Auch ein glaß wein Essigk 


So mann will vndt laß das Kraut oder garttens hun wohl 
darinne Sieden vnndt Kochen Mann Pflegt Auch wohl ein fleisch 
vndt Neugereichert schweinen Bauchstuck fein Klein zu dinnen 
Langen Stucklein zuschneiden vndt zu dem Krautt zulegen 
Wann es Nuhn baldt gnung gesotten hadt So nim ein wenigk 
Rohm oder millich schlage 2 oder 3 Eyer daran thue ein wenigk 
Saltz 


[66r] 
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Ingber Pfeffer vndt Saffran dazu quirle es vndereinander vnndt 
geuß es zum Krautt So bekometts ein guett vndt dickes 
Soedtlein Richte es darnach An Es ist ein herlich guett Essen etc. 


*Green food colouring* (Nr. 81) [cooking recipe] 9 


Eine guete vndt gesunde grune Farbe zue Allerley 
Essen zuegebrauchenn etc. Zu solcher grunen Farbe nim 
eine gute grosse handtvoll Petersilligen grunes Die schneide 
vndt Stoes sie wohl trucke dan den Safft darauß vnndt bruhes 
zue vielen Essenn etc. 


[66v] 
Volget Hernach von allerley gesottenen vnndt 
Gebradenen auch Eingemacht ten Fischenn etc. 
*Pike in Polish sauce* (Nr. 82) [cooking recipe] $| 


Erstlich einen hecht in der Polnischen Bruhe etc. 
Nehmett einen zimlichen schussell hechtt Schuppe oder schneidt 
Ihme die schuppen Abe zerzerbe Ihnen Auf beyden seitten mitt 
Kleinen schnitzlein darnach so reiß ihn wie sonsten schneide 
stucken daraus wasche sie bespreng die stucken mitt Saltz vndt 
laß sie eine halbe Stunde 


[67r] 
darinne Liegen in des mache die Bruhe darzu nim ein gutt theill 
geschelte zwiebeln vndt ein gutt theill Petersilligen wurtzeln vnt 
ein Pahr Epffell schneide Alles grob vndt laß erstlich im wasser 
Sieden biß es weich wirdt darnach So treibe es mitt einem wein 
durch ein Enge Sieblein oder tuch Lege den hecht in ein 
Kesslein oder Fischtiegel geus die bruhe daruber Ist es zu wenigk 
So geus noch ein glaß wein vndt etwan 4 loffell voll wein Essigk 


darzu wurtze es mit 


[67v] 
Ingber Pfeffer vndt Saffran vndt Laß den hechtt Ohnegefehr eine 
halbe Stunde Sieden will man ihn Aber Suesse vndt Sauer haben 
So thue ein zucker oder honigk darzue vndt geus noch mehr 
Essigk darahn das Soedtlein muß Aber nicht zu treuge einsieden 
noch zu dicke werden Richte dan den hecht fein gantz Ahn geus 
das Soedtlein daruber So ist es Recht vndt guett etc. 


*Pike in Polish sauce* (Nr. 83), [cooking recipe] 7] 
Ein Andere Artt hecht in der Polnischen bruhe etc. 
Nehmett grosse oder Kleine hechtlein 


[68r] 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo8.recipes Seite 35 von 122 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 15:00 


schuppe ihn zerkerbe ihn Auf beiden seiten vndt mache stucken 
darauß mache ihn fein Rein Saltze die Stucken lege sie in eine 
schussel Laß eine halbe stunde darinne Liegen Nim darnach 
Petersilligen wurtzell zwiebeln vndt große Rosinen Koche es ein 
wenigk in einer Rindtfleisch Suppen weiche Auch eine Semmell 
in die Bruhe vndt treibe es mitteinander durch ein hehren tuch 
oder Enge Sieblein Lege den hecht in ein Tiegell geus die bruhe 
daruber vndt ein maß wein 


[68v] 
darzu wurtze es mitt Ingber viel Pfeffer ziemett vndt Saffran 
vndt laß eine halbe Stunde mitt einander sieden wan man es 
nun Anrichtett So streuhe Ingber daruber Mann Pflegtt Auch 
wohl die zwiebeln Rundt zuschneiden Auch die Rosinen gantz 
zulassen vndt wan sie mit gekocht sindt vndt der hecht damit 
Angerichtet ist Also gantz daruber zulegen das Ander Aber 
streicht man durch wie vorgemeldt etc. 


[69r] 
*Pike in Hungarian sauce* (Nr. 84) [cooking recipe] $f 


Einen hechtt in der Vngerischen Bruhe zuebereittenn 
etc. Nehmett hechte groß oder Klein Schuppett vndt zerkerbett 
sie Auff beiden seitten mache Stucken daraus wasche sie rein 
besprenge ihn mitt Saltz vndt trage ihn in einer schussel laß ihn 
eine gute weile darinne Liegen Nim dan etzliche gantze 
geschelte zwiebeln vndt Petersilligen wurtzeln geus ein wasser 
daran vndt lass wohl miteinander Sieden darnach so lege den 
hecht in die bruhe vndt laß ihn darinne Siedenn 


[69v] 
thue ein wenigk Pfeffer Ingber Mußcaten blumen vndt ein 
wenigk vndt ein gutt Stuck Butter daran vndt wan mann 
Anrichten will So thue die gantzen Zwiebeln dauon vndt gib sie 
fein warm So sindt sie guett etc. 


*Pike in Hungarian sauce* (Nr. 85) [cooking recipe] | 
Aber hecht in der vngerischen Bruhe etc. Mache es mitt 
den hechten Erstlich Allenthalben wie zuuorgemeldt dan Nim 
Klein gehackte zwiebeln vndt ein guett theil gehackte Epffell 
Russe oder schweiße sie in einem heißen schmaltz darnach So 
lege 


[7or] 
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den hecht in einenn frisch tiegell oder Kessell schutte die 
gehackten zwiebell vndt Epffell darzue geus einen guten wein 
darzue wurtze es mit Ingber ziemett vndt Saffran So man will So 
thue Auch Kleine Rosinen vndt zucker darzu Laß ihn wohl 
Sieden So wirdt er Recht vnndt Guett etc. 


*Pike in onion sauce* (Nr. 86) [cooking recipe] }f 

Einen hecht in zwiebeln Ein zuemachenn etc. Nehmett 
viel zwiebeln schelt vnd schneit sie in 4 theill Seudt sie vngefehr 
in 2 maß wasser Eine 


[70v] 
Stunde Langk biß sie wohl weich werden Reibe sie wie ein muss 
vnt treibe sie mitt der Suppen durch ein Sieblein wan nun der 
hechtt geschuppet gerissen vndt Rein gewaschen Ist So geus ein 
wenigk Essigk daruber vndt Seudt ihn in einem 
rechtgesaltzenen wasser vndt So er nun halb gesotten ist So 
geuss das wasser dauon vndt die obbemelte bruhe daran So 
mann gerne will So geuss ein wenigk wein darzu wurtze es mit 
Ingber viel Pfeffer vndt Saffran vnd laß wohl Sieden 


[7ır] 
biß die Bruhe oder Sodtlein fein dicke wirdt Richte es darnach 
Ahn vnndt streuche Ingber daruber So wirtts Rechtt vnndt 
Guett etc. 


recipe] }1 

Hechtt mitt zwiebeln Epffeln vnndt Lemonien 
zumachen etc. Nim eine gute handtvoll zwiebeln schele vndt 
hacke sie Klein dessgleichen ein guett theill Epffell hacke sie 
Auch Klein vndt Seuts miteinander in wasser wan sie nun 
wohlgesotten sein So geus ein Meßlein wein vndt ein glaß Essigk 
darahn In deß nim denn 


[71V] 
hechtt Schuppe zerkerbe Reiß ihn vndt mach Stucken darauß 
Legs in eine schussell vndt besprenge sie mitt Saltz wen der 
hecht nun eine weile darinnen gelegen hatt So seudt ihn in der 
bemeltten bruhe wurtze es mitt Ingber Pfeffer Saffran zucker vndt 
ziemet schneide etwan ein 4 oder 5 lemonien darnach sie groß 
seindt oder Klein vndt thue sie Auch darahn ein gut theill 
Rosinen Laß miteinander Sieden So wirdts Guett etc. 


*Pike in lemon sauce* (Nr. 88) [cooking recipe] ff 
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Hecht mit geriebnen Lemonien etc. 


[72r] 
Schuppe den hecht schneide Stucken daraus vndt macht es 
damitt wie zuuor gemeldt Seudt ihn dan in halb wein vndt 
wasser Saltze es Recht zuuor Aber schneide etzliche lemonien 
Seudt sie in wein gantz weich zerreibe sie wie ein muss vnndt 
treibe sie mitt dem wein durch ein Sieblein wan nun der fisch 
Allein gesotten So geus die Bruhe gemach dauon vnndt schutte 
die bemelte daran wurtze es mitt Ingber ziemett Saffran vndt 
zucker geus noch mehr wein darzu vndt laß wohl einsieden 


[72v] 
damitt das Soedtlein fein dicke wirdt So ists Recht vndt wirdt 
guett Richte Als dan den fisch mitt dem Sodtlein Ahn vndt gibs 
warm etc. 


*Pike in citrus fruit sauce* (Nr. 89) [cooking recipe] 1 


Mehr hecht mitt Lemonien Citronen oder Pomrantzen 
etc. Schippe den hechtt zerkerbe Ihn Auff beyden Seiten mache 
stucken daraus besprenge sie mitt Saltz vnndt Lege sie in eine 
schussell Setze dann einen tiegell oder Kessell mitt wasser zum 
feuer Saltze es Recht geus ein glaß mitt guetten Essigk darzu 
vndt laß den hecht darinne Sieden wan er nun 


[73r] 
fast halb eingesotten So thue ein guett theill Rosinen ziemett 
zucker Ingber Pfeffer vndt Saffran daran Nim darnach die 
Pomrantzen Citronen oder Lemonien schneide feine dinne vndt 
Runde schnitzlein dauon vndt thue sie Auch daran Laß Also 
miteinander Sieden ist der Bruhe zue wenigk So geus noch ein 
glass wein darzu Richte dan den hecht mitt dem Soedtlein Ahn 
vndt lege die Lemonien oder was es sey darauf So ists Rechtt 
etc. 


[73v] 
*Pike in white sauce* (Nr. 90) [cooking recipe] | 

Hechte in einer weißen Suppen oder Soedtleinn etc. 
Nim den hecht schuppe ihn schneide stucken darauß vndt 
mache es damitt wie vorgemeldt Setze darnach ein fisch tiegell 
oder Kessel vbers feuer geus ein wasser ein wenigk wein vndt 
Essigk darzu Laß den hecht darinne Sieden Alß dann thue ain 
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guet Stuck frisch Butter darzu oder daran Auch Ingber Pfeffer 
vndt mußcaten blumen Las vollendt Sieden vndt So mans 
Anrichten will 


[74r] 
So lege gebehete Semmelschnitten in eine schussel vndt Richte 
die fische Sampt der Suppen daruber Ahn So ists Rechtt vndt 
guett etc. 


*Pike with fried bacon cubes* (Nr. 91) [cooking recipe] $4 
Einen hechtt in Speck einzuemachenn etc. Reiß den 
hecht vndt schuppe ihn nichtt mache ihn mitt einem Essigk fein 
blaue Seudt Ihn dan in halb wasser vnndt wein oder in wasser 
Alleine Saltze es Aber Rechtt Nim dan einen frischen Speck 
schneide ihn fein gewurffeldt gar Klein vndt laß ihn in einer 
Pfannen oder tiegell zergehen vndt braun 


[74v] 
werden wan nun der hecht Angerichtet ist So thue ein ghutt glaß 
wein Essigk daran wurtze es mitt Ingber Pfeffer vnndt Neglein 
vndt brenne den Speck wan Er wohl heiß ist vber den hecht So 
ists Rechtt etc. 


*Pike in horseradish sauce* (Nr. 92) [cooking recipe] 4 
Hecht in Kreen oder merrettich etc. Nim einen hechtt 
vndt Seudt ihn fein treuge Abe wie Itztgemelt nim Als dan einen 
merrettich Reibe ihn Auf einem Reibeißen fein Klein geus eine 
feiste Rindtfleisch Suppen daran So mann will So thue ein 
wenigk gestoßene mandeln 


[75r] 
darunder So wirdt der merrettich gelinde vndt nicht so scharff 
wer es gerne hadt Pflegtt mann Auch wohl ein wenigk Essigk 
darunder zu thun vndt So mann den hecht Anrichtett So geus 
den Merrettich fein warm daruber hadt mann Aber Keine 
Rindtfleisch Suppen So nim ein wenigk bruhe von dem 
gesottenen hechtt Jedoch das sie nicht zu Sehr gesaltzen sein 
vndt thue ein guett theil Butter daran vndt laß mitt dem 
Merrettich sieden So ists Auch guett etc. 


[75V] 
*Pike, roasted, with brown butter* (Nr. 93) [cooking 


recipe] }1 
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GeKloepperte oder Kohlhechtlein zuemachenn etc. 
Reiß die oden den hecht oder die hechtlein Am Rucken Auff 
thue das Ingeweide herauß biß Auf die lebern die laßet Liegen 
menge den Ingber Pfeffer vndt Salz vndereinander besprenge 
den hechtt Auf beyden seitten wohl darmitte Lege ihn Auf einen 
Rost vndt brate ihn oder Roeste Ihn in einer braunnen Butter ist 
er Aufm Rost So betreif ihn ofte mit diesem bruhlein nim eine 
braune butter vndt ein wenigk wein Essigk 


[76r] 
wurtze es mitt Ingber Pfeffer vndt ein wenigk Neglein Auch ein 


Klein wenigk gehackten Meyeran oder Andere guete Kreuttlein 
wan nun der hecht wohl gebraten So richte ihn Ahn vndt geus 
das vberbliebene bhrulein daruber So ist es guett etc. 


1 

Dreyerley Essen von Einem hecht vndt das er doch 
ganz bleibet Also gesotten gebraten vnndt gebackenn 
etc. Nehmett einen gueten schussell hechtt schneidt ihn Am 
bauch ein wenigk Auff nim ihn Auß biß Auf die leber 


[76v] 

Schuppe das Forder vndt hindertheil zerkerbe vnndt Saltze es 
das mitteltheill Lass vngeschuppett begeuß es mitt einem Essigk 
das es schoen blaue wirdt Stecke ihn Als dan An einen Spies 
schlage ein rein tuch das in wein genetzett ist vmb das mittell 
theill bindt es An beiden oerten mit eim faden zu damit Kein 
feistes dahin Rinnen Kan vndt wen der hecht mitt dem Spiess 
Ans feuer gelegt ist vndt das tuch treuge werden will begeus das 
thuch Immer mitt halb wasser vndt halb wein 


[77r] 

So Seudt er Am Spieß So wohl Als im tiegell oder Kessell den 
Kopff oder Foerder theill mit mehl oder grieß vndt begeus ihn 
den Immer mitt heißen schmaltz vndt wieder mitt mehl oder 
grieß So backet er wie in einer Pfannen das hinter theill 
bespreng mitt Ingber Saltz vndt begeus es etzliche mahl mitt 
warmer Butter das bret sich fellesten man muss Aber den Spieß 
mitt vleiß vorwaren damitt Er nicht zubricht vndt Abfeldt So 
mache feine Lange vndt schmahle hoeltzlein ein guett theil die 
bindt vber den Kopff 


[77V] 
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mitt bindtfaden deßgleichen Am Ende des schwantzes feste 
Ahn Auch in der mitten do es von noeten wen es nun 
Allenthalben Also gemacht vndt der hecht zugerichtett ist So 
zeuch ihn gemach vom Spiess Abe Richte ihn Also gantz in eine 
schussell Ahn mache ein Soedtlein daruntter wie man will 
welche zuuor beschrieben vnndt gemeldet sein Es ist ein 
Seltzam guett vndt zierlich Essen So mann Rechtt damitt 
vmbgehett vndt zurichtett etc. 


[78r] 
*Pike in citrus fruit sauce* (Nr. 95) [cooking recipe] | 


Einen hechtt zerschnitten zubraten mitt Citronen 
Lemonien oder Pomrantzen zuuorferttigen etc. Reiß 
einen zimlichen grossen hechtt Nim das halbe theil dauon vnndt 
schneidt schmale stucklein zweyer finger breit oder etwas 
schmeler daraus schneide dan die Stucklein in der mitten 
wieder entzwey biß Auf die haut oder schuppen Aber nicht gar 
durch damitt es beysammen bleibett mache diese Stucklein fein 
breit menge Ingber ein wenigk Pfeffer vndt Saltz untereinander 
bestrehe edenn 


[78v] 
hecht auf beyden seiten damitt vndt brate ihn auff einem Rost 
bis Er Auf beyden seitten braun wirdt in des mache ein 
Soedtlein oder Bruhelein nim ein glaß gueten wein vndt ein 
wenigk wein Essigk mache eine Butter in einer Pfannen oder 
tiegell wohl heiß vnndt braun geuß den wein darzue schneide 
dan eine Citron oder 2 Pomrantzen oder Aber 3 lemonien 
welches man Am liebesten hadt oder bekommen Kan Las in 
dem zugerichten bruhlein wol sieden 


[79r] 
wurtze es mitt Ingber wenigk Pfeffer zucker vnndt ziemett wan 
nun der hecht recht gebraten vndt in eine schussell 
Angerichtett ist So geus diß bruhlein warm daruber vndt lege 
die geschnittenen lemonien Citronen oder Pommrantzen fein 
gantz darauf Ahn Es ist ein herrlich vnndt guett Essen vndt Kan 
baldt zugerichtett werden etc. 


*Pike puree with cream* (Nr. 96) [cooking recipe] | 


Einen zerzopfften hecht in einem Rom Soedtleinn etc. 
Seudt einen hechtt nur schlecht im Wasser 


[79v] 
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Lege ihn Aus vndt Laß ihn vorkuhlen dan thue die haut vndt 
greten dauon zerzause oder zerzopffe das Ander fein Klein Nim 
dann ein guett mass Rohm Seudt sie zuuor Abe vndt das sie 
nicht zusammen leufft Saltze sie ein wenigk vndt thue denn 
zerzopfften hecht darein darnach so thue ein Stucklein Butter 
Klein geschnitten Petersillgen grunes geriebene mußcaten vndt 
Ingber daran vnndt laß miteinander Sieden So wirt 


[Sor] 
es gutt zuvor vndt ehe man den hecht Anrichtett So schneide 
eine Semmel gewurffeldt oder lengelicht Roeste sie in einem 
schmaltz biß sie fein hartte werden Dann lege sie in eine 
schussel vnndt richte den hecht daruber Ahn So its Rechtt etc. 


*Pike, roasted, with brown butter and citrus fruit 
Juice* (Nr. 97) [cooking recipe] }f 


Einen hecht guett zubraten mitt eim Soedtlein etc. Nim 
einen Meßigen hechtt schuppe vndt zer Kerbe ihn Auf beyden 
seiten fein zierlich mitt Kleinen schnitzlein schneide ihn dan Am 
bauhe ein wenig Auff thue die gallen oder das 


[Sov] 
Ingeweide heraus Nim den Saltz Ingber Pfeffer vndt Neglein 


menge es vndereinander vndt bestrehe den fisch Allenthalben 
wohl damit Lege sie Also gantz Auf einen Rost Brate ihn Auf 
beiden seiten fein braun begeus ihn offte mitt warmer Butter 
vndt Essigk vndereinander gemischtt Kan mann Aber 
Pomrantzen oder Citronen haben So trucke den Safft daran So 
wirdt es besser Richte dan den hecht fein warm Ahn vndt geuß 
die vberbliebene 


[Sır] 
oder warme Butter darunder vndt streuhe Ingber daruber etc. 


*Pike in parsley sauce* (Nr. 98) [cooking recipe] ff 


Einen hecht mitt Petersilligen wurtzell vndt grunes 
gestoessen einzumachen etc. Nim eine gute handt voll 
Petersilligen wurtzell Sampt dem grunen thue sie mitteinander 
in einen topff geus ein zwey maß wasser daran vndt Laß 
miteinander Sieden biß es wohl weich wirdt darnach Stoes oder 
Reibe die Petersilligen wurtzeln vnndt grunes in einem 
Moerssell 


[Sıv] 
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oder Reib Topff gar Klein wie ein muss in das nim 4 oder 5 
gebehete Semmel schnitten vndt weiche sie in das Petersilligen 
wasser vnt treibe sie mitt den geriebenen Petersilligen durch 
ein Sieblein Lege dann einen hecht wan Er gerissen vndt 
zustucken gemacht ist in einem Kessell oder tieglein geus die 
bemelte bruhe daruber Auch ein glaß wein vndt ein 4 lofflein 
voll Essigk wurtze es mitt Ingber Pfeffer ziemet zucker vndt laß 
mit einander 


[82r] 
Sieden So mann es nun Anrichten will So thue ein Neglein 
daran vndt gib es Also weiß will man es Aber lieber gelb haben 
So thue Saffran darzue etc. 


*Carp in black sauce* (Nr. 99) [cooking recipe] | 

Karppen in einer Schwartzen Bruhe oder Soedtleinn 
etc. Nehmett einen gueten feisten Karppen Stich ihn erstlich 
mitt einem Messer zum munde hienein vndt schneidt das Er 
wohl schweist oder blutett vnndt fange den schweis in einen 
Essigk darnach so nim den fisch schuppe ihn zerkerbe ihn Auf 


beiden Seitten 


[82v] 

mache Stucken darauß vndt wasche sie Aus Essigk besprenge 
dan die stucken mitt Saltz lege sie in einen fisch tiegel oder 
Kessel Seige den Essigk darauß der fisch gewaschen ist durch 
ein tuch oder Sieblein Auch das gefangene Blutt vndt geus Es 
daruber hatt mann es gerne gar Sauer So geus mehr Essigk oder 
Aber ein Meßleinn wein darzu wurtz es mit Ingber Pfeffer viel 
Neglein vndt ein wenigk zucker Oder honigk Laß Also den fisch 
fein 


[83r] 
gemach vndt Langsamb Sieden In des schneide ein zimlich 
theill zwiebeln vndt Roeste sie inn einer Butter biß sie wohl 
braun werden vndt schutte sie dan zum Karppen wan er halb 
gesotten ist vndt laß ihn darnach vollendt damitt ein Sieden So 
wirdt Er Recht vndt guett Richte ihn darnach Ahn vndt brenne 
noch ein wenigk braun butter daruber etc. 


*Carp in brown sauce* (Nr. 100) [cooking recipe] 1 


Karppen in einem Braunen oder Kirsch Soedtlein etc. 


[83v] 
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Schuppe den Karppen zerkerbe ihn Auf beyden seiten Reiß ihn 
vndt mache Stucken darauß besprenge die Stucken mit Salz 
vndt lege sie in einen Kessell oder tiegell darnach so weiche ein 
guett Stuck gesotten Kirschmuss oder Safft in einem wein 
streich es damitt durch ein Sieblein oder turchschlagk vber den 
Carppaun geus noch ein glaß wein darzu wurtz es mitt Ingber 
Neglein ziemett vndt zucker 


[84r] 
Oder henigk das es Suesse gnungk sey Laß Also miteinander 
sieden biß es ein dicke Sodtlein bekomptt Richte es dan Ahn 
vndt gib es warm oder Kaldt so ists guett etc. 


*Carp in yellow sauce* (Nr. 101) [cooking recipe] | 
Karppen in einer gueten gelbenn Bruhe etc. Nehmett 
einen Messigen Karppen Schuppe ihn vndt mache Stucken 
draus vndt Seudt ihn in einem gesaltzenen wasser Bis er halb 
gesotten ist darnach schneide oder hacke etzliche zwiebeln 
Oder Epffell welhe mann Am liebesten hadt 


[84V] 
Roeste sie ein wenigk in einem schmaltz geus dann die bruhe 


dauon Schutte das gehackte daruber vnndt geus ein guett maß 
wein darzu wurtze es mitt Ingber wenigk Pfeffer ziemet vndt 
zucker Auch Kleine Rosinenn So man will So wirdt es Rechtt 
vnndt Guett etc. 


*Carp in lemon sauce* (Nr. 102) [cooking recipe] $4 
Carppen mitt Lemonien zue Siedenn etc. Schuppe den 
Karppen vndt schneidt Ihn Am Rucken Auff vndt laß ihn Also 
gantz oder mache stucken daraus vndt Seudt ihnen in eim 


[85r] 
gesaltzenen wasser darnach So geus der Bruhe ein wenigk 
dauon vndt thue so viel Essigk vndt ein guett Stuck Butter 
daran schneide etzliche lemonien vndt thue es darzu wurtze es 
dann mitt Ingber Pfeffer gantzen mußcaten bluett vnndt Saffran 
Laß vollendt einsieden Richte es dan Ahn vndt streuhe Ingber 
daruber So ist es Rechtt vnndt Guett etc. 


*Carp in lemon sauce* (Nr. 103) [cooking recipe] | 


Mehr Karppen mitt lemonien zusiedenn etc. 


[85vl 
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Nehmett den Karppen schuppe ihn vndt mache Stucken darauß 
Fahe den schweis dauon in einen wein vndt wasche ihn daraus 
Saltze die stucken Auff beyden Seitten vndt lege sie in ein 
Kessell oder Fischtiegell Seige den wein darauß der Karppen 
gewaschen ist durch ein hehren tuch oder durchschlagk geus 
mehr wein darzu vndt Seudt ihn mitt dem gefangenen schweiß 
wan er nun halb gesotten ist schneide 4 oder mehr lemonien 
thue sie 


[86r] 
An den fisch wurtze ihn mitt zucker ziemett Ingber vnndt Pfeffer 
thue Auch ein wenigk Klein Rosinen daran vnndt Laß 
mitteinander vollendes einsieden So wirdt es Rechtt vndt guett 
Also gemachtt etc. 


Karppen Auff einen andern wegck zuemachenn etc. 
Nehmett einen guten weissenn wein oder ein weis bier wo man 
es haben Kahn schele ein gut theill zwiebeln vndt ein bar Epffell 
schneide sie in 4 theill vndt laß sie darinnen wohl Siedenn 


[S6v] 
darnach schuppe vndt reiß den Carppen vndt laß ihn darinnen 


Sieden wan er nun halb gesotten ist So Stoes ein guett theill 
Kleine Rosinen vndt treibe sie mitt der bruhe durch thue ein 
wenigk gerieben Brodt darein wurtze es mitt Ingber Pfeffer 
Neglein vndt Saffran Laß es vollendt miteinander ein Sieden So 
ist es Rechtt vnndt guett etc. 


Karppen in einer Andern guten gelben Bruhe etc. 
Schuppe den Karppen Mache stucken daraus 


[S7r] 
vndt Seudt ihn in einem weissen wein vndt wan er recht Am 


Saltze ist So reibe ein Brosam vonn einem Brodt vndt thue 
eines Eyes groß daran wurtze es mitt Ingber Pfeffer Saffran 
zucker vndt ziemett Laß vollendt einsieden vndt richte ihn Ahn 
So ist es Rechtt etc. 


Juice* (Nr. 106) [cooking recipe] 1 


Gebratenen oder geklippertenn Karppenn etc. Nim 
einen Messigen Karppen nicht zu groß vndt nicht zu Klein Reiß 
ihn Aufm Rucken Auff schuppe ihn Aber nichtt Menge den 
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[87v] 
Ingber Pfeffer Neglein vndt Saltz vndereinander vndt bestreuhe 
den Karppen Auff beyden seitten wohl damitt Lege ihn dan Auff 
einenn Rost vndt laß ihn Auff beyden seitten wohl braten wan er 
nun fast halb gebraten ist So begeus ihn Auf beiden Seitten mitt 
einem heissen schmaltz vndt las ihn vollendt braten Wan man 
ihn nun Ahnrichten will so trucke den Safft von 5 Pomrantzen 
darauff So ist es Rechtt vndt Guett etc. 


[S8r] 
*Carp, boiled in wine Cresse sauce, for boiled carp 
Horseradish sauce, ‚for boiled carp Vinegar sauce with 


recipe] f| 

Karppen Schlechtt Außm Saltz oder Speck zu Sieden 
etc. Nehmett ein guten feisten Karppen Reist ihn machett feine 
grosse Stucken draus wasche ihn rein vndt lege ihn in eine 
schussell oder Ander gefhas mache dan einen Wein oder bier 
Essigk laulich begeus den fisch damidt So wirdt er schoen blaue 
setze dan einen kessell oder fisch tiegell vbers feuer geus ein 
maß wein vnndt ein theil wasser darein das es gnungk sey 
darnach der Karp groß ist Saltz es wohl vndt lege 


[88v] 
die stucken fein gemach In das wasser wann es Anfehet 


zusieden Las ihn dan eine gute halbe Stunde sieden biß er 
Anfehet zu brußeln vndt fast trucken eingesotten ist So richte 
ihn mitt einer schaum Kellen Ahn oder loffell fein gantz Ahn 


*Cresse sauce, for boiled carp* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] mache 
Aber zuuor ein guet Conmentlein darzu Nim eine reine grune Kress schneide 
vndt Reibe sie gar Klein mit gueten Sauren wein Essigk treibe es durch ein hehren 
tuch oder Siebelein thue dan einen 


[89r] 
guten loeffel voll zucker Ein wenigk Saltz Ingber vndt ziemet darein menge es wohl 


vndereinander thue es in ein Commentlein vndt gib es zum warmen Carppen 


*Horseradish sauce, ‚for boiled carp* (Subrecipe Nr. 2) [cooking recipe] 
oder reibe einen Merrettich vndt geus einen guten wein daruber So ist es Auch ein 
guett Commentlein 


*Vinegar sauce with fried bacon cubes, for boiled carp* (Subrecipe Nr. 
3) [cooking recipe] So man ihn Aber mitt Specke haben will So schneide ein guet 
theill Speck Klein gewuerffeltt Laß ihn einer Pfannen oder tiegel zergehen 


[Sgv] 
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biß er braun wirdt geus dann ein gut theil wein Essigk dran thue Ingber vndt Pfeffer 
darzu vndt brenne den Speck wohl heiß vber den Carppen wen Er Angerichtett ist 
etc. 


*Eel, boiled* (Nr. 108) [cooking recipe] 11 

Einen gruenen Ahl Einzumachen Nehmett einen guten 
Ahl vndt zeuch ihn die haut Abe thue das Ingeweide herauß 
vndt das Aderlein im Ruckgradt dauon wasche ihn erstlichen 
mitt wasser rein darnach mit wein Lege ihn in ein Kessell 
fischtiegell oder topff Saltze ihn recht 


[gor] 
geus ein Mass Sussen oder Andern guten wein darahn thue dan 
ein gut theil zucker ziemett Ingber Pfeffer Saffran vndt mußcaten 
bluet darahn vndt laß ihn vngefehr eine gute Stunde Sieden So 
wirdt er Recht vndt guett etc. 


recipe] }1 

Gruhnen Ahl Anders guett zu Siedenn etc. Zeuch dem Ahl 
die haut Abe Reibe die hende ein wenigk mit Saltz So gehet die 
haut desto besser Abe thue das Aderlein Am Ruckgradt 


[90v] 
mitt einem Strohalm oder Besem Reißlein dauon mache 
Stucken darauß Salz ein frisch wasser wohl lege ihn darein vndt 
laß ihn eine weile darinne Liegen darnach thue ihn herauß 
vnndt wasche ihn Auß einem Andern frischen wasser vndt geus 
einen guten wein darahn vnndt lass ihn wohl darinne Sieden 
Wann er nun halb gesotten ist So thue ein guett theil Klein 
gehackter oder geschnittene Epffell viel Kleine Rosinlein vnndt 


[gır] 
Zucker oder honigk dran wurtze ihn wohl mitt Ingber ziemett 
vndt Saffran Las ihn wieder einen guten Sodt thun So wirdt er 
Recht vnndt Guett etc. 


*Eel, boiled with fried onion* (Nr. 110) [cooking recipe] 
11 

Aber einen grunen Ahl gut zuebereitten etc. Nehmett 
einen Ahl zeuch ihme die haut Abe vndt mache Stucken darauß 
wie zuuor gemeltt thue ihn in ein Keßlein oder topff geus ein 
wenigk wasser Saltz ihn wohl vndt laß ihn eine halbe Stunde 
darinne Sieden in des 


[91V] 
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Roeste ein guett theill Kleingeschnittene zwiebeln in einer 
heißen Butter vnd schutte sie darahn wurtze es dann wohl mitt 
Ingber Pfeffer vnndt Neglein Auch gantzer muscaten Nuss lege 
ein Stucklein Butter eines Eyes groß darahn vndt laß noch ein 
guten Soedt thun So wirdt es Recht vnndt guett will man Aber 
Kleine zwiebeln dazu haben So nim gruene oder durre Salben 
bletter schneidt sie Klein thue sie daran So ist es Auch Rechtt etc. 


[92r] 

Einen grunen Ahl mitt Petersilgen wurtzeln vndt 

grunen guett zumachen etc. Wann der Ahl Abgezogen vndt 

zu Stucken gemacht ist So Seut ihnen in einem gesaltzenen 

wasser mitt einer handt voll Petersilligen wurtzell Sampt dem 

grunen biß die wurtzeln weich werden geus dan die Bruhe dauon 
vndt mache ein Andere Nimb die Petersilligen wurtzeln Sampt 

dem grunen vndt reibe sie wohl vndt Klein wie ein muss weiche 

eine gebehete Semmell in Wein 


[92V] 
vndt treibe es mitt der Petersilligen vndt wein durch ein Enge 
Siebelein oder tuch Schutte es vber den Ahl geus mehr wein vndt 
ein glaß Essigk darzu wurtze es mitt Ingber Pfeffer Saffran vnndt 
mußcaten bluett vnndt Laß vollendes einsieden So ist es Recht 
etc. 


*Eel, stuffed, roasted on a spit, coated, with bitter 
orange juice* (Nr. 112) [cooking recipe] | 


Einen gueten gefulten Ahl zuemachenn etc. Streiffe 
einen Ahl mache Stucken daraus wasche ihn erstlich Auß einem 
Essigk Las ihn Aber zuuor ein wenigk drinne Liegen darnach 
Lege die Stucken Auf ein Rein Bredt oder tisch vndt Laß sie 
vorseigen oder truckenen 


[93r] 

Nim in des wellisch nuss oder Mandel Kerrn Stoesse es wohl 
vndereinander hacke den Meyeran oder Andere gute Kreuter 
menge es darunder Laß eine Butter warm werden vndt thue ein 
Loefflein voll daran das es beysammen bleibett thue Auch 
Ingber Pfeffer vnndt Muscaten bluett darzu vndt Fulle den Ahl 
damitt da zuuor das Ingeweide gewesen ist Stecke den den Ahl 
An ein hoelzern Spieß vndt bratt ihn vndt wan er schier halb 
gebraten ist So begeuß ihn mitt einem heißen schmaltz vndt 
bestreuhe ihn 
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[93V] 
mitt mehl das thue etwan 3 mahl wan er nun gebraten vnndt 
Außwendigk fein braun worden ist So richte ihn An vndt trucke 
den Safft von 3 oder 4 Pomrantzen daruber So wirdt Er recht 
vndt Guett etc. 


[cooking recipe] }| 

Einen Ahl zuebraten etc. Wann der Ahn gestreifft ist So 
mache Stucken draus thue das Aderlein dauon wasche ihn Rein 
Stecke ihn An einen Eißern Oder hoeltzern Spießlein vndt 
Albwege zwischen die Stucklein etzliche Salben bletlein menget 
dan Ingber Saltz Pfeffer 


[94r] 
vnndt Neglein vndereinander vndt bestreuhe den Ahl wohl 
damit mache darnach eine Butter wohl heiß vnndt braun wan 
nun der Ahl wohl gebraten hatt So begeus ihn etzliche mahl 
mitt der heißen Butter So wirdt Er Recht vndt guett gib ihn dan 
warm oder Kaldt etc. 


eel* (Nr. 114) [cooking recipe] ff 


Einen ahl zubraten vndt Ein guett Soedtlein darunder 
etc. Nim den Ahl zeuch ihme die haudt Abe vndt thue das 
Aderlein am Ruckgrodt dauon wasche ihn Brate ihn An Einem 
Eißern oder hoeltzernen Spiesslein 


[94V] 
Also gantz oder mache Stucken drauß Besprenge Ihn mitt Saltz 
vndt gewurtz wie oben gemeldt 


*Roux sauce, for eel* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] mache in des das 
Soedtlein Nim ein guett theil braune Butter Brenne oder Roeste 2 lofflein schoen 
mehl darinne geus den ein glesslein wein vnndt ein gleßlein Essigk darzu thue ein 
wenigk zucker daran Auch Ein wenigk Kleine Rosinlein So man will wurtze es mitt 
Ingber Pfeffer ziemett vndt Saffran vnndt Laß miteinander Sieden es ist ein guett 
bruelein geus es dan vber oder vnder den Ahl oder Aber vber Andere Fische etc. 


[95r] 
[cooking recipe] }| 

Einen gueten gefulten Bratfisch zumachen Es Sey ein 
Iehe Brosam Rappen oder wie einer Sonsten genennet 
magk werdenn etc. Nim einen Bratfisch was es wolle oder 
wie eines genandt werden magk Schuppe ihn vnndt zerkerbe 
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ihn Auf beyden seiten schneidt ihn Am bauch ein wenigk Auff 
Nim das Ingeweide herauß thue die Sallen dauon vndt lege den 
Fisch eine halbe Stunde in ein Essigk dan nim das Ingeweide 
Meyeran Rosemarien Salbey oder was man vor guete Kreuter 
haben Kann 


[95V] 
vndt wilt ein wenigk wacholder beer oder Karbey Auch etzliche 
mandeln oder wellische nuss Kerrn So man sie darzu haben will 
dieses Alles Stoes in einem Moerssell durcheinander thue ein 
guett stuck frische Butter Ingber Pfeffer vndt Saltz darzu menge 
es das es schmeidigk wirdt vndt fulle es in den bratfisch mache 
ihn den mitt einem Speilichen zu das nichts herauß falle Lege 
ihn Auf einen Rost vndt brate ihn Auf beyden seiten fein 
Langsamb man muss Aber zuuor ein hoelzern Spießlein durch 
den Fisch Stecken 


[96r] 

So zerbricht Er nichtt in dem vmbwenden Nim den ein wenigk 
wein Essigk ein Stucklein Butter in eine Pfanne oder Tiegell Laß 
darinne Sieden thue ein wenigk Ingber ziemett Pfeffer vndt 
Saffran daran vndt begeus den Bratfisch offte damidt wan 
mann ihn vmbwendett man muß Aber Auch denn Fisch zuuor 
Ehe mann ihn Auff einen Rost legett mitt gemengten Ingber 
Saltz vndt Pfeffer Außwendigk bestrichen wan nun der fisch fein 
braun gebraten ist So nim das vberbliebene Bruhlein 


[96v] 
thue ein wenigk zucker vndt ein geschnittene Pomrantze oder 
Lemonien darzu vndt Richte es vnder den Brat fisch Ahn So ist 
es Recht vnndt guett etc. 


*Fish, boiled, in a roux* (Nr. 116) [cooking recipe] }f 


Barmen oder Ohlruppen Auch Andere Fische In ein 
Butter Sodtlein etc. Reiß den fisch was es sey vndt nim ihn 
Auß sindt sie groß So mache stucken drauß Sinndt sie Aber 
meßigk So laß sie gantz Wasche sie Auß lege sie in eine schussell 
begeus sie mitt einem laulichten Essigk So werden sie hubbisch 
blau Seudt sie dan in halb wein vnt wasser 


[97r] 
oder halb Essigk vndt halb wasser vndt Saltzes Rechtt wann es 
nuhn halb gesotten ist So thue die Bruhe zum theill dauon Lege 
ein stuck Butter daran Roeste Auch ein wenigk weiß mehl in 
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einer geschmeltzter Butter thue ein guet theil Ingber vnndt 
Pfeffer darzu vndt brenne es vber die Fische Las ein wenigk mitt 
Auff Sieden vndt Richte die Fische mitt dem Soedtlein fein 
warm Ahn mann magk Auch wohl eine geschnittene 
Petersilligen grunes daran thun ein Ingber daruber streuhen etc. 


[97V] 
*Fish, pickled with parsley* (Nr. 117) [household recipe] 
11 
Barmen oder Andere Fische Abe zuesieden Das sie 
lange gutt Bleibenn etc. Nehmett die Barmen oder Andere 


Fische Nim sie Auß wasche sie Rein vndt mache sie mitt einem 
Essigk blaue Seudt sie dann in halb wasser vndt Essigk wan es 
Recht Abe gesaltzen ist vndt laß sie in der Bruhe kalt werden 
dan nim ein vorgleßet gefhess vnndt Lege ein guet theill 
Petersilligen grunes An den boden vnndt dan die fische darnach 
wieder ein guett theill Petersilligen 


[98r] 
grunes geus die Lauttere bruhe vndt ein maß Essigk noch 


daruber darnach der fische viel seindt Setze es dann in ein 
Keltter oder Andern frischen orth So bleiben sie Lange frisch 
vndt guett wan man sie dann Speißen will So richte die fische in 
eine schussell Ahn Streuhe viel Klein geschnitten Petersilligen 
grunes vndt geus Essigk darahn etc. 


*Trout or berch in fried onion sauce* (Nr. 118) [cooking 
recipe] 1| 

Gruhne Fohren oder Perschken guett zu Siedenn etc. 
Reiß die Fohren oder Perschken Am Rucken Auf Nim sie Aus 
Alleine in Perschken 


[98v] 
Laß den Rogen wasche sie dan Auß einem Wasser vndt Seudt sie 
in einem weißen wein Oder halb wasser vndt halb wein wan es 
nun fast halb eingesotten ist So Roeste zerschnittene zwiebeln 
in einem heißen schmalz thue die Bruhe zum theil dauon vndt 
schutte die zwibeln darain Auch ein wenigk Pfeffer Ingber zucker 
oder honigk daran Las wohl miteinander halb einsieden So man 
will wan sie Also zugerichtett sein So richte sie fein warm Ahn 
vndt streuhe Ingber daruber So ists Rechtt etc. 


[99r] 
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Gruhne Fohren oder Andere mitt Butter vndt 
PeterSilgen wurtzeln zu Sieden etc. Nehmett ein guet theil 
Petersilgen wurtzell Sampt dem gruhnen Seudt sie in einem 
topff darein vngefehr 2 maß wasser gehett biß die Petersilligen 
wurtzell sampt dem Kraut wohl weich worden geus den das 
wasser dauon vndt weiche etzliche schnitten gebehete Semmeln 
darein vndt reibe die wurtzeln vndt grunes gar Klein wie ein 
muss schutte dan die geweichten Semmeln 


[99v] 
sampt dem wasser wieder darzue treibe es miteinander durch 
ein Enge Sieblein Oder tuch geus ein glaß Essigk darzu vndt laß 
die Fische was es sey in dieser bruhe Sieden Saltze Aber die 
Bruhe zuuor Rechtt Wan sie nun eine weile gesotten haben So 
thue ein loeffel zucker Ingber Peffer vndt ein wenigk neglein 
darzu hat mann es gerne gelb So thue ein Saffran darein vndt 
laß noch ein Sodtlein thun Richte sie darnach warm Ahn So 
sindt Sie Rechtt vndt guett etc. 


[10or] 
*Fish in yellow sauce* (Nr. 120) [cooking recipe] ff 
Gruhne Fohren Perschken oder Andere Fische in einer 
gueten gelben bruhe zumachenn etc. Wann die fische 
gerissen vnndt Rein Außgewaschen sein So seudt sie in wein 
vndt halb wasser wan es Recht gesalzen ist So nim den etzliche 
Epffell schele schneide sie Klein gewurffeltt vnndt Roests in 
einem heißen schmaltz ein wenigk Oder laß sie Also So die fische 
nun halb etwa eingesotten sein So thue die Epffell Ein guet theil 
Kleine Rosinlein ein loeffell voll zucker Oder honigk darahn 


[100v] 
geus ein wenigk Essigk darzue wurtze es mitt Ingber ziemett 
vnndt Saffran Lass sie vollendes einsieden So werden sie Recht 
vndt Guett etc. 


*Fish, boiled* (Nr. 121) [cooking recipe] }f 

Grune Fohren Perschken oder Andere Fische guett Im 
Saltzs zumachenn etc. Reiß die Fohren Streiff Perschken 
oder Andere fische was es sey wie mann will oder Pflegett 
wasche sie Auß einem wasser vndt laß sie Abseigen darnach 
geus einen laulichten Essigk daruber So werden sie hubbisch 
blaue Setze den mitt wasser vbers feuer geus ein 


[ıo1r] 
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wenigk wein Essigk darzu Saltze es wohl vndt thue ein guette 
theil Pfeffer darein wann nun das wasser Anfehet zuesiedenn So 
lege die fische gemach darein wehre mit eim schaum Kellen das 
sie nicht vberlauffen vnndt laß sie einsieden So werden die 
Fische fein hertlich vndt ghuett vndt loessen sich von der 
greten fein Abe etc. 


*Fish,_boiled in vinegar, with parsley* (Nr. 122) 


[cooking recipe] }| 
Grunen Lachs Salmenn Oder Reingken Abzu Sieden etc. 
Nehmet den Lachs Reißet denn Rucken gantz darauß den behalt 


[ıo01v] 

zue braten mache dan feine schmale Stucklein Aus dem lachs 
vndt Stecke durch ein Iedes Stucklein Ein Klein hoeltzern 
Speilichen das Er im Sieden nicht zurbrichtt vndt lege es eine 
weile in frisch wasser die Rengken oder Salmen Aber welche 
Kleiner Reiß durch Aus mitt den Rucken vndt mache Stucken 
darauß wie mitt dem Lachs Wasche die Stucken den Auß Legs in 
eine mulden oder Ander gefhes Laß vorseigen vndt geus den 
einen Essigk daruber So werdenn die Stucken fein blaue In deß 


[1ıo2r] 

setze einen Kessell oder großen Fischtiegell vbers feuer geus Ihn 
vber die helffte voll mitt wasser vndt ein meßlein Essigk darzu 
darnach der fisch groß ist Saltze das wasser Aber nicht zu hartte 
Wan nun das wasser heiß ist darff Aber nichtt Sieden So lege 
den fisch darein vndt Laß ihn fein geraum vndt Langsamb 
etwan eine Stunde Sieden hebe ihn den vom Feuer vndt Laß ihn 
in der Bruhe vorkuhlen darnach So hebe Ihn Aus dem Kessell 


[102v] 
oder tiegell Lege ihn in ein tennen oder hoeltzen gefhess geus die 
Kalte Bruhe daruber vndt Lege viel Petersilligen grunes daruff 
So bleibet der fisch lange frisch vndt guett man magk ihn Auch 
wohl in halb wein vndt wasser Sieden wie man will Soman ihn 
nuhn Speißen will So richte ihn Ahn geus einen guten Wein 
Essigk darahn oder darunder vnndt streuhe geschnittene 
Petersilligen grunes daruber Also Kan mann grunen Stoer vnndt 


[1ıo3r] 
welß Auch Absieden vndt Als dan eine gelbe mandell bruhe oder 
Braunes Soedtlein darubermachen etc. 


*Fish, boiled in vinegar, with parsley Almond 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo8.recipes Seite 53 von 122 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 15:00 


gingerbread sauce, for boiled fish* (Nr. 123) [cooking 


recipe] f| 
Grunen Stoer oder Welß Ab zu Sieden vnt eine gelbe 


oder mandellbruhe daruber etc. Reiß den Stoer oder welß 
mache Stucken daraus vnndt seudt Ihn Allenthalben lso Abe 
wie von dem lachs gemeldt man magk Ihn Auch Alßo kaldt mitt 
einem guetten Essigk vnt gruner Petersilligen geben 


*Almond gingerbread sauce, for boiled fish* (Subrecipe Nr. 1) [cooking 
recipe] oder mache diß Soedtlein Nim etzliche Stucke von dem Fische Lege 


Lıo3v] 


sie in ein Kesslein oder tiegell geus ein Maß wein vnndt ein glaß Essigk oder waßer 
dazu Reibe ein guett theill dicken PfefferKuchen vndt schneide eine handtvoll 
Mandeln nach der lenge fein Klein vndt thue es daran Auch ein loffelvoll zucker 
oder honigk wurtze es wohl mitt Ingber Pfeffer ziemet vndt Saffran Laß Also 
miteinander Sieden das es Aber nicht zu dicke wirdt Richte es dan mitt dem 
Soedtlein Ahn vndt streuhe ziemett daruber So ist es Rechtt 


[104r] 


mann magk Es Aber mitt gesaltzen haußen Auch Also machen So mann will So thue 
Auch große Rosinen darahn etc. 


*Fish in a brown cherry sauce* (Nr. 124) [cooking recipe] 
11 

Grunen Stoer Wels oder gesalznenn haussen in einem 
braunen Kirsch Soedtlein etc. Weiche einen gueten loeffell 
voll Kirschmuss Oder Kirsch Safft in ein meslein wein Lege den 
etzliche stucken von dem Abgesottenen Fisch in ein Kessell 
oder tiegell vnndt treibe das geweichte Kirschmuss durch ein 
Sieblein Oder durhschlagk vber den Fisch geus noch ein wenigk 
wein oder Essigk dran thue ein 


[104vl 
gutt theill Kleine Rosinleinn vndt mandeln Auch zucker oder 
honigk daran das es gnungk sey wurtze es mitt Ingber viell 
ziemett vndt ein wenigk Neglein Laß Also miteinander Sieden 
biß das Soedtlein ein wenigk einseudt Richte darnach den Fisch 
mitt dem Soedtlein Ahn vnndt streuhe ziemett daruber So ist es 
Rechtt vndt guett etc. 


*Beaver tail and feet in almond gingerbread sauce* 
(Nr. 125) [cooking recipe] }| 

Einen grunen oder Eingesaltznen Biberschwantz gue 
zumachen etc. Nim den Biberschwantz vndt die Klauen 


Lıosr] 
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welches beydes fisch Artt ist denn schwantz lege Auf einen Rost 
vndt laß ihn wohlerwarmen So gehett ihn die schwartze hautt 
Abe Die Klauen aber Bruhe mitt Siedenten wasser biß die 
Oberhaut Abgehett darnach seude den schwantz vnndt die 
Klauen vngefehr 2 stunden in einem wasser dan So Kuhle ihn 
Aus Mache ihn vollent Rein schneitt ihn zu Stucklein Lege ihn in 
ein toepfflein Oder Ander gefehs geus ein Meßlein wein daran 
thue ein wenigk geriebenen 


Lıo5v] 
Pfeffer Kuchen geschnittene Mandel Kernn grosse oder Kleine 
Rosinen darzu vndt laß damitt Sieden dan geus noch ein 
glasslein Essigk darzu Saltze es Recht mache es mit zucker oder 
honigk ein wenigk Suße wurtze es mit Ingber Pfeffer ziemett 
Saffran vndt ein wenigk Neglein wan es nun mitt der wurtze ein 
weile gesotten hatt So richte denn fisch mit der bruhe An es ist 
Rechtt vndt Guett Also Kan man Auch Berren Klauenn 
zurichtenn etc. 


[106r] 
*Fish in fried onion sauce* (Nr. 126) [cooking recipe] 14 
Zwiebell Fische guett zumachenn vonn Allerley 
Fischen was mann will Als vonn Perschken Kahres 
Weißfischen brat Fischen Kleinen oder Andern großen 
Fischen etc. Nehmett etzliche zwiebeln schele vnt schneide sie 
nicht zu Klein Roeste sie dan in einem schmaltz biß sie weich 
werden wenn nun der Fisch geschuppett zerkerbett vndt rein 
Rein gewaschen sein So lege sie in einen Fisch tiegell oder 
Keßlein schutte die geroesten zwiebeln daruber geus ein maß 
wein vndt halb so viel 


[106v] 
Essigk darzu Iedoch mehr oder weniger darnach der Fische viel 
seindt Saltze es Rechtt wurze sie mitt Ingber ziemett neglein 
Pfeffer vndt zucker mache sie mitt Saffran wohl gelb Laß dan 
miteinander Sieden biß es gnungk hadt Richte sie darnach ganz 
Ahn lege die zwiebeln fein darauff geus das Soedtlein darauff 
oder daruber vndt gib sie kalt oder warm So werden sie Recht 
vndt guett will man so thue ein wenigk Kleine Rosinlein dazu 
ehe man sie Anrichtett etc. 


Lıo7r] 


recipe] }1 
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Schmerlein oder Eldersslein Auch grundtlingen oder 
Kressen guett zu Siedenn etc. Nehmett halb wein vndt halb 
so viel wasser vndt Ein glaß Essigk wie mann will Saltz es wohl 
vndt laß heiß werden Aber nicht Sieden dan geus von der Bruhe 
ein wenigk vber die Fische vndt Laß sie darinnne Sterben 
darnach schutte sie in den Kessell oder tiegell vndt laß sie 
gemach Siedenn So gehet ihn die hautt nichtt Abe Sondern 
werden fein blaue Steiff vndt hertlich gib dann eine grune 


L107v] 
Kreß guten Essigk oder Ander Commentlein darzu etc. 


*Knuzlein, boiled* (Nr. 128) [cooking recipe] | 

Grune Knuzlein hubbisch zueSieden etc. zer Kerbe die 
Knuzlein Aufn Rucken mitt zwey oder 3 schnizlein vnndt nim 
sie nicht Auß dan sie haben keine gallen vndt mache sie mit 
einem warmen Essigk fein blaue darnach so seudt sie in halb 
wasser vndt wein vndt wan es wohl gesaltzen ist Schutte ein 
wenigk Pfeffer darein So werden sie hubbisch vndt Guett 


recipe] 14 
Einen Streiff Perschken Auch Ander Fische gutt 
zubratenn etc. 


[108r] 
Schuppe den Streiffperschken oder Andern Fisch was es sey 
zerkerbe ihn Auf beiden seitten schneidt ihn Am Bauch vndt 
Aufm Ruckengrat ein wenigk Auff menge dan Saltz Ingber vndt 
Neglein vndereinander bestreuhe den Fisch Inwendigk vndt 
Auswendigk wo Er Aufgeschnitten ist damit lege ihn Auf einen 
Rost oder Stecke ihn an einen Spieß darnach er groß Ist mache 
eine Butter wohl heiß vndt braun geuss ein glaß wein Essigk 
darunder vndt 


[108v] 
betreif den fisch offte damit wan Er nun gnunk gesotten oder 
gebraten hadt So richte ihn Ahn vndt geus das vberbliebene 
bruhelein darunder etc. 


[cooking recipe] }1 

Karppen Rogen oder Kutzingen guett zumachenn etc. 
Nehmett vngefehrlich von zwey oder 3 Karppen den Rogen 
oder Kiznigk auch mehr oder weniger wie man ihn haben Kan Ist 
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er bey dem fisch gesotten So lege ihn Aus wo aber nicht So seudt 
ihn in einem gesaltzenen wasser Abe darnach schele vnndt 
schneide etzliche zwiebeln fein Klein vndt lengelichtt vndt 


Lıogr] 
Roeste sie in einer heißen Butter biß sie braun werden dan geus 
ein maß wein darzu Lege den Rogen oder Kitzingen darein wurze 
es mitt Ingber wenigk Pfeffer Saffran vndt zucker thut Kleine 
Rosinlein vndt noch ein glaß guten Essigk darzu vndt laß wohl 
miteinander Sieden biß es ein dicke Sodtlein bekommen So 
wirdt es Rechtt vnndt Guett etc. 


[cooking recipe] }| 
Karppen Rogen oder Kitzinge mit Pettersilligen 
wurzeln zueSiedenn etc. Schneidt ein guet Petersilligen 


Lı09v] 
wurtzel fein lengelicht vndt Seudt sie in einer Rindtfleisch 
Suppen wan nun der Rogen oder Kitzingen gesotten ist So lege 
ihn darzu wurtze ihn nur mitt Ingber wenigk Pfeffer vnndt 
mußcaten blumen Saltze es Recht ist die Rindtfleisch Suppen 
nicht feist So lege ein Stucklein Butter darzu vndt laß 
mitteinander Sieden So wirdt es Recht vndt guett Kan mann 
Aber Keine Rindtfleisch Suppen haben So nim ein gesotten 
wasser thue viel Butter darein vndt machs wie vorgemeldt So 
wirts Auch Rechtt etc. 


[ı1or] 
132) [cooking recipe] f| 

Gereicherte hechte oder Andere Fische guett in Butter 
vnndt Petersilgen wurtzeln zu Sieden etc. Nehmett den 
hecht schneidt ihn zu Stucken Seindt es Aber Fohren oder 
Andere Fische so messigk die lass gantz Lege Erstlichen in ein 
laulicht wasser vndt wasche sie rein dan lege sie in einen 
fischtiegell Kessel oder Pfannen thue viel geschnittene 
Petersilligen wurtzell daran vnndt Seudt Sie wohl miteinannder 
darnach geus die Bruhe zum theil dauon Lege eine guete Butter 
darahn vnndt Roeste ein lofflein mehl 


[11ov] 
in einem schmalz vndt thue es darzu laß eine gute weile damit 
Sieden vndt Richte sie vber gebehet Semmell Ahn etc. 
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*Fish,_ how to smoke and dry* (Nr. 133), [household 


recipe] f| 
Baldt ein gereicherten oder gedortten Fisch 


zumachenn etc. Nehmett hechtt Karppen oder Ander fische 
Reiß sie Am Rucken Auff mache sie breidt vnndt Saltze ihn wohl 
Auf beyden seiten So mann will So menge ein wenigk Pfeffer 
darunder Laß ihn Also Eine nacht liegen im Saltz darnach 
schneide Kleine hoeltzlein vndt Speiler sie damitt Auff henge sie 
vber in 


[11ır] 

Klein feuer das der Rauch daran gehet oder so man es haben 
Kan So mache einen Rauch von wacholder beer streichen So 
werden sie hubbisch Rott vnndt baldt guett Ist es Aber Sommer 
zeit So henge sie An die Sonne das sie Auf beyden seiten nicht 
Anruhren vnndt die Sonne wohl betreffen Kan So werden sie 
Auch baldt doerre vndt guett Als dan Richte sie zu wie 
vorgemeldt So sindt sie Recht etc. 


*Smoked and dried fish in a roux* (Nr. 134) [cooking 
recipe] }1 

Gereicherte Fohren oder Andere doerre Fische in eim 
guten Soedtleinn etc. Wasche die fische Erstlich Rein Auß 
laulichten wasser vndt seudt sie dann 


lı1ıv] 

Auß einen Reinen wasser biß sie gnung haben dan Seige das 
wasser dauon vndt geus Ein guett glaß wein Essigk daran oder 
halb so viel wein daran darnach man es gerne Sauer hadt 
Brenne ein wenigk schoen mehl in einem schmaltz vndt schutte 
es darein wurtze es mitt Ingber Pfeffer vndt ein loefflein zucker So 
man will Saltze das Sodtlein ein wenigk vndt laß Sieden in deß 
nim eine Semmell schneide sie gar Klein gewurffeldt vnt Roeste 
sie in einer Butter biß sie hardt vndt braun werden wen 


[112r] 
die fische gnungk gesotten haben So richte sie fein ordentlich 
Ahn Lege die geroeste Semmell darauf vndt geus das Sodtlein 
daruber So sindt sie Rechtt vndt gutt etc. 


*Fish in milk and parsley sauce* (Nr. 135) [cooking 
recipe] }1 
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Halbfische guett zu Siedenn etc. Nehmett die halbfische 
wasche sie Rein lege sie dan in ein warm wasser Laß sie eine 
Stunde darinne darinne Liegen vndt zeuch ihnen die haudt Abe 
So werden sie schoen weiß oder laß sie daran wie man will seindt 
sie Aber zuuor gewessertt So laß sie Also lege sie darnach in eine 


[ı12v] 
Pfanne Kessell oder tiegell vndt Seudt seudt sie in einer milich 
oder wasser welches mann Am liebsten hadt wurtze sie mitt 
Ingber vndt Saffran oder laß sie weiß schneide ein guett theill 
Petersilligen grunes daran vnndt wan sie nuhn wohl 
eingesotten haben So lege Semmelschnitten in eine schussell 
vnndt Richte sie mitt dem Sodtlein daruber Ahn etc. 


*Plaice, boiled or roasted, in a pea sauce or with 
peapods Pea puree sauce, for boiled fish Peapods, 
boiled, with butter* (Nr. 136) [cooking recipe] 1 


Halbfische oder Blatheißlein In einer Erbes Bruhe 
oder grunen Schottenn etc. Mache die halbfische mitt 


einem hehren 


Lı13r] 
oder einem Andern wohl Rein Seudt sie dan Ein wenigk in 
wasser nicht zu lange thue das wasser dauon zeuch ihn die hautt 
Abe oder laß sie Also Sindt sie groß So schneide Stucken draus 
Lege sie dan in eine Pfanne oder tiegell thutt ein guett Stucke 
Butter darahn vndt Laß sie vber einer gluet bregeln 


*Pea puree sauce, for boiled fish* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] In deß 
mache die Erbeß bruh Nim eine gute handt voll Erbeß vndt Koche sie biß sie sich 
reiben Lassen So treibe sie mit der Suppen durch ein Sieblein oder 


Lı1ı3v] 


maches Aber nicht zu dicke vnndt geus es An die halbfische wurtze es mitt Ingber 
vndt Pfeffer vndt mache es mit Saffan gelb Wan es es nun mitteinander Aufgesottn 
ist oder hatt So richte es vber gebeete Semmeln vndt Brodt Ahn vndt Brenne eine 
heiße Butter daruber So sindt sie guett 


*Peapods, boiled, with butter* (Subrecipe Nr. 2) [cooking recipe] Kan man 
Aber grune schoetten haben So seudt die halbfische wen sie gewessert sein in einem 
wasser besondern vndt die Außgemachten schotten Auch besondern dan thue es 
beydes zusammenn 


[114r] 
vndt lege ein guett theill Butter darahn Laß vollend Sieden vndt richts mit einander 
An So ists Auch Rechtt etc. 

*Pulled stockfish, boiled in cream* (Nr. 137) [cooking 
recipe] }1 
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Einen zerzopfften oder zerzausten halbfisch oder 
Stockfisch zumachen etc. Seudt die halb fische oder 
Stockfische Erstlich biß sie weich genungk sein dann brich die 
greten dauon das Ander Aber zerzopffe oder zer Klaue gar Klein 
thue es Inn ein topfflein Pfanne oder Tiegell geus einen Rohm 
oder dicke millich daran Lege ein Stucklein Butter daran wurtze 
mitt Ingber vndt Saltze es Recht vnndt laß 


Lı14v] 
Sieden So wirdt es guett will man sie Aber Suesse haben So thue 
zucker vnt Rosinlein darzu So ist es Auch Recht vnndt Guett etc. 


[cooking recipe] }| 

Halbfische einzuweßern das sie groß vnndt dicke 
werden Auch das sie Auff einem Rost Koennen 
gebratenn werdenn etc. Zeuch den halbfischen Erstlich die 
schwartze haudt Auf der Obern seiten Abe vndt lege sie in ein 
wasser ein tagk oder eine nachtt darnach Seige das wasser 
dauon vnndt geus eine scharffe lauge darauff vndt laß sie 
darinne Liegen vngefherlich 24 stundenn 


Lıs5r] 

dann nim sie wieder Auß der laug vnndt lege sie in ein Rein 
wasser Laß sie tag vndt nacht darinne Liegen damit sich die 
lauge wohl Außzeihett So werden sie hubbisch groß vndt dicke 
So man sie darnach braten will So lege Erstlich Kleine schmale 
hoeltzlein eines strohalms dicke Auf einen Rost menge Ingber 
Pfeffer vndt Saltz vndereinander vnndt bestreuhe die halbfische 
Auf beyden seitten wohl damitt vndt lege sie Auf die hoeltzlein 
Setze denn Rost damitt vber gluende Kohlen 


L115v] 
mann muß Aber Achtung drauff geben das sich die hoeltzlein 
nicht Anzunden vndt Laß die halbfische Auff beyden seitten 
braten darnach So mache eine Butter wohl heiß vndt braun 
betreif die fische darinne dan richte sie Ahn vndt brenne die 
heiße Butter daruber So werden sie Recht vndt guett etc. 


recipe] 1| 

Einen gedoerreten Witling hechtt Oder Rochen zue 
weßern das er Auch Sehr dicke wirdt vndt wie er 
darnach recht vnndt guett zu Sieden Sey etc. Nehmet den 
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witling lege ihn in ein laulich 


[116r] 
waßer Laß ihn eine nach darinne liegen Nim ihn darnach herauß 


zeuch ihn die hautt Abe vndt thue die greten dauon Lege ihn Als 
dan in eine scharffe Lauge tagk vndt nachtt Nim ihn wieder 
herauß wasche ihn rein vndt geus ein frisch fliessendt wasser 
daruber vndt laß eine nacht darauff stehen damit sich die lauge 
Außziehe So wirdt es schoen Lauter vndt dicke das es ein 
wunder Also Kahn man gedoerrten hecht vndt Rochen Auch 
thun So man ihn nun Sieden will So setzet ein vngesaltzte 


[116v] 
wasser in einem Kessell oder tiegell vber Lege den witling 


gemach darein vndt laß ihn eine halbe Stunde fein Langsamb 
Sieden So man ihn nun Anrichten vnt vortragen will So hebe ihn 
mitt einer schaum Kellen gemach Auß das er nicht zerfeldt Laß 
ihn Abseigen geus dan eine zerlassene Butter daruber vndt 
besprenge ihn mitt Saltz das Er Also warm vorgetragen wirdt 
dan so das Saltz lange darauff lieget wirt es wieder zu wasser 
etc. 


L117r] 
Von Mancherley Gutten Krebssen zuzurichttenn etc. 
*Freshwater crayfish, stuffed and roasted* (Nr. 140) 
[cooking recipe] }1 
Erstlichenn vonn gefulten Krebßen etc. Nehmett feine große 
Krebeß Seudt sie in wasser biß sie halb gutt sindt darnach so 
bruh ihn aus das guete Aus den schwentzen scheren vndt 
schalen hacke es fein Klein thue Kleine Rosinlein Ingber ziemett 
Saffran vndt zucker daran schlage ein bahr oder mehr Eyer 
darzu darnach den Krebeß viel seindt menge es Alles 


[L117v] 
vndereinander aber nicht zu dinne mache dan die schalen mache 
Andere daruber vndt backe sie in einem heissen schmaltz in 
einem tiegell oder Pfannen oder Stecke sie An Spießlein vndt 
brat sie Auf einem Rost etc. 


*Freshwater crayfish in crayfish sauce* (Nr. 141) 


[cooking recipe] }| 

Eingemachte Krebess etc. Seudt die Krebeß Erstlich ein 
wenigk Bruh sie dan Auß schehle die schwentz vndt scheren thue 
das Aderlein dauon vndt roeste es in einem schmaltz das Ander 
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Aber Alles Als den bauch sampt den Kleinen Fuessen 


[118r] 
die Kleinen scheren vndt schalenn Stoes in einem Moerssell 


wohl vndt Klein schneidt oder Stoes Auch zwo schnitten 

gebehete Semmeln darunder vndt geus ein ghut glaß wein darzu 

treibe es dan mitteinander durch ein Enge Sieblein oder tuch 

thue es in ein topfflein geus ein wenigk Essigk darzu wurtze es 

mitt Ingber ziemett Pfeffer vndt Saffran thue zucker daran das es 
weder zu Suesse noch zu Sauer sey thue dan die gebackene 

Krebeß darein Laß ein 


[118v] 
wenigk miteinander dan Richte es Ahn vndt streuhe ziemet 
daruber etc. 


*Freshwater crayfish in crayfish sauce* (Nr. 142) 
[cooking recipe] }| 

Aber Eingemachte Krebeß etc. Seudt die Krebeß erstlich in 
wasser brich oder schele sie Auß vndt Stoes das vbrige Sampt 
denn schalen vndt gebeheten Semmeln in einem Morsell wie 
vorgemeldt geus einen guten wein daran treibe es darmitt durch 
wurtze es mit Ingber ziemett vndt Pfeffer thue viel Kleine 
Rosinlein einen geriebnen Pfeffer Kuchen vndt zucker oder 
Honigk daran schutte die geschelten Krehbes Also vngeroestet 


darein 


Lı1gr] 
vndt Laß miteinander Sieden So werden sie Rechtt vndt guett 
etc. 


*Freshwater crayfish, batter fried* (Nr. 143), [cooking 
recipe] f| 

Gebackene Krebeß etc. Nehmet die Krebeß vndt seudt sie 
gar ein wenigk darnach so schneidt oder brich nur die 


Oberschale dauon das die scheren die vndern Fuesse Am bauch 
vndt der Schwantz Alles beysammen bleibett nim den Eyer vndt 
mehl mache gar ein dinnes teiglein dauon thu eine geriebene 
musscata ein wenigk Ingber vndt Saffran daran vndt lege die 
Krebes darein begeus sie mit 


Lı1gv] 
dem teigk das sie Allenthalben damit bedecket sein Laß darnach 
eine Butter in einer Pfannen oder tiegell wohl heiß werden vntt 
backe die Krebeß darinne Richte sie den An vndt streuhe Ingber 
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daruber etc. 


*Freshwater crayfish in parsley sauce* (Nr. 144) 


[cooking recipe] }1 

Krebeß mitt Petersilligen Wurtzeln vndt grunen guett 
zumachen etc. Seudt die Krebeß sampt einem gueten theill 
Petersilligen wurtzel vndt grunen in einem wein Saltze sie Aber 
nichtt Nim dan die Krebeß herauß vndt mache die scherenn 


[ı2or] 
vndt schwentze Auß vndt weiche in des etzliche gebehte 
Semmelschnitten In die bruhe darnach so nim die Fuesse 
schalen vndt das vberbliebene vonn Krebessen thue es mitt der 
Petersilligen vndt geweichten Semmeln in einen Moersell Stoes 
Alles wohl durchein Ander vndt treibe es mit dem Weine durch 
ein Enge Sieblein oder tuch das es ein fein dicke bruhlein 
bekomme dan thue die eingemachten Krebeß vndt bruhe in ein 
Kesslein oder toepfflein zuesammen geus ein glesslein Essigk 


[ı2ov] 
darzu Saltze es Rechtt wurtze es mitt Ingber Pfeffer Saffran ziemet 
vndt zucker vndt laß mitteinander noch ein Soedtlein thun 
Richte sie dan mitt der Bruhe Ahn So sindt sie Rechtt vndt guett 
etc. 


*Fake cheese from freshwater crayfish, sliced, roasted 
or deep fried Pie with fake cheese from freshwater 
crayfish* (Nr. 145) [cooking recipe] 91 

Ein Eitter vonn Krebessen zuemachenn etc. Nehmett ein 
guett theil Rohe Krebeß schneidt ferner den Kopff dauon thue 
das bittere herauß Auch hinden im schwantz das Aderlein vndt 


Stoes sie dan in einem Moerssell sampt den schalen wohl Klein 
geus eine Reine oder guete dicke millich 


[ı21r] 
daran vndt treibe sie damit durch ein Enge Sieblein darnach 
nim ein Andere neue gemolckene millich setze sie zum Feuer 
vndt laß sie warm werden geus die durch getriebene Krebeß 
sampt der bruhe darein vndt laß sieden das Es zusamen leufft 
Aber nicht gahr zulange damit es nicht zehe werde dan sturtze 
es mitt einander Auf ein tuch trucke es zusammenn bindt es zue 
vndt beschwere es mit einem deckell vndt stein darauff Wan es 
nun wohl verseigenn 


[ı21ıv] 
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vndt gebrest ist So thue das tuch da uon schneide feine breitte 
vnndt Lengelichte schnitten dauonn wie vonn einem Kuhe 
Eitter besprenge es mitt Ingber vnndt Salz betreifs mit warmer 
Butter Lege es Auf einen Rost vnndt Laß ein wenigk braten oder 
back es in einem schmaltz Oder Aber schneide viereckichte 
stucklein vnndt mache ein gelb mandel oder wein bruhe daruber 
oder gib sie in einem braunen Kirsch Soedtlein 


*Pie with fake cheese from freshwater crayfish* (Subrecipe Nr. 1) 
[cooking recipe] man Kan es Auch in einem warmen Pastetlein 


[ı22r] 


geben bestreiche es mitt Ingber ziemet zucker vndt ein wenigk Pfeffer geus ein glaß 
wein darzu vndt Laß in ein Backoffen oder herdt ein wenigk backen So ist es Auch 
Recht vndt Guett etc. 


*Freshwater crayfish, roasted in seashells Freshwater 
Krebeße zumachen wie die Frischen Austrienn etc. 
Nehmett feine grosse Krebes wasche sie Rein vndt brich sie Also 
Rohe oder Lebendig Aus thue nur forne das bittere vndt hinden 
das Aderlein dauon das Ander Aber Alles was guett ist das thue 
in eine schussell zusammen darnach so nim schalen 


[ı22v] 
oder die muscheln darinne frische Austrien gewesen sein wo 
mann sie haben Kan mache sie Rein vndt setze sie Auf einen 
Engen Rost nacheinander vndt thue von denn eingemachten 
Krebeßen darein meng Ingber Pfeffer vndt Saltz vndereinander 
bestreihe sie wohl damitt darnach nim eine zergangene oder 
warme Butter vndt geus sie vber die Krebeß Setze sie vber 
gluende Kohlen vndt laß sie darinne wohl Sieden bis sie braun 
werden wollen wennde sie aber offte mit einem Messer vmb 


[ı23r] 
damit sie nicht Anbrennen vndt geus mehr Butter darzue wo es 
vonn noethen thutt dan richte sie mitt den schalen in eine 
schussell An vndt streuhe Ingber daruber 


*Freshwater crayfish, roasted in butter* (Subrecipe Nr. ı) [cooking 
recipe] hatt mann Aber keine schalen So thue die Außgemachten Krebeß in eine 
Pfanne oder tiegell thue die obermelte wurtze vndt Saltz darzu geus eine zerlassene 
Butter daruber vndt laß sie vber gluenden Kohlen bregeln biß sie braun wollen 
werden Den Richte sie in eine schussell ahn streuhe Ingber daruber 


[ı23v] 
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So sindt sie Auch Recht vnndt gutt mann Kahn Auch wohl bey einem topffer Solche 
Kleine vorglessete Nepflein nach den muscheln machen lassen vndt gebrauchen wie 
gemeldett etc. 


*Freshwater crayfish, roasted* (Nr. 147) [cooking recipe] 
11 

Geroeste Krebeß zumachen etc. Seudt die krebeß Erstlich 
halb Abe darnach so brich ihr Auß das der schwanz bauch vndt 
scheren beysammen bleiben schneide die Kleinen fuesse dauon 


besprenge sie mitt Ingber vndt Saltz lege sie in ein heiß schmaltz 
vndt Laß Roesten dan richte sie Ahn vndt streue Ingber daruber 
etc. 


[ı24r] 
*Freshwater crayfish mince in beef stock* (Nr. 148) 
[cooking recipe] }| 

Gehackte Krebes in einer Rindt Fleisch Suppenn oder 
Bruhe etc. Hatt man Abgesottene Krebes die einen vorigen 
tagk vberblieben vnt nicht vorspeist worden So schneide die 
schalen dauon vndt thue das gute was fleischigk ist Auff ein 
bredt vnndt hacke es Klein darnach thutt das gehackte in ein 
toepfflein Pfanne oder tiegell geus eine guete Feiste Rindt fleisch 
Suppen darahn Saltze sie Rechtt vndt wurtze sie mitt Ingber 
wenigk Pfeffer vndt mußcaten blumen Laß ein Soedtlein thun 


das es nicht zu dinne sey will man 


[1ı24v] 
So magk man Auch wohl Kleine Rosinlein darzu nehmen Richte 
es dan Ahn vndt streuhe Ingber daruber So sindt sie guett vndt 
Rechtt etc. 


*Freshwater crayfish puree tart* (Nr. 149) [cooking 
recipe] }1 

Eine Tortten vonn Krebßen zuemachenn etc. Seudt die 
Krebeße halb Abe darnach thue das vnreine forne vndt hinden 
dauon thue sie in einen Moerssell vndt stoes sie wohl Klein geus 


einen gueten Wein darzu vndt treibe es miteinander durch ein 
Sieblein Oder tuch den menge eine geriebne Semmell ziemet 
zucker vnndt Ingber darunder thue ein Stucklein 


Lı25r] 
Butter in eine Pfanne oder tiegell Laß zergehen schutte die 
Krebesse mitt Allem darein vnndt laß sieden biß wohl dicke 
wirtt mache dan ein boedelein von guten teigk streich die 
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durchgetriebene Krebeß darauff stecke etzliche Krebeß scheren 
darein streuhe zucker daruber Laß eine viertell stunde backen 
vndt gib es dan Kaldt oder warm So ist es guett etc. 


*Freshwater crayfish meatballs, boiled or as fried 
dumplings* (Nr. 150) [cooking recipe] }f 


Kloess oder Krepfflein von Krebeßen zumachenn etc. 
Nehmett gesottene Krebess thue die schalen dauon hacke oder 
Stoes sie Klein 


Lı25v] 
schlage dan 3 oder 4 Eyer darann darnach der Krebeß viel 
seindt meng ein Pahr lofflein geriebene Semmeln vndt ein 
loefflein zucker Auch Ingber Pfeffer Saffran vndt Saltz mache mitt 
einem loefflein feine Runde KloeBlein Lege sie Als baldt inn eine 
Siedende Rindtfleisch Suppen vndt lass sie nicht lange Sieden 
So sindt sie guett oder mache Krepflein darauß vndt backe sie So 
ist es Auch Rechtt vndt guett etc. 


Einen gallartt vonn Kressenn zu machenn etc. Nehmett 
feine grosse Krebeße 


[ı26r] 

vndt seudt sie wie sonsten Rechtt Abe darnach schneide die 
Fuesse vndt schalen dauon die thue inn ein Moerssell vndt 
Stoess sie wohl Klein geus ein maß wein darzu vndt treibe das 
gestossene damit durch ein Sieblein thue ein Stucklein haußen 
blassen darzu wurtze die Bruhe mitt Ingber Pfeffer Saffran vndt 
zucker geus ein wenigk Wein Essigk darann vndt lass sieden in 
des lege die Außgemachten Krebeß in eine schussell vndt wenn 
sich die Bruhe 


[1ı26v] 
ein wenigk gesetzt vndt geleuttert hadt So geus sie daruber 
vnndt Laß gestehen So ist es recht vnndt Guett etc. 


Von Allerley Gutten Gallartten Gestandenen Essen 
oder Sultzenn etc. 

Hecht oder Carppenn gallartten etc. Nehmett hechtt oder 
Karppen So viel man machen will Reiß sie vndt mache Stucken 
darauß wasche sie Rein Lege sie in eine Mulden oder Ander 
gefhess Laß sie vorseigen 
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Lı27r] 
so man will So schneide die Kopff vndt schwantz stucken fein 
gantz von denn fischen das man ihn in der mitten Aufsetzen 
Kan dann begeuß die stucken mitt einem laulichten Essigke So 
werden sie fein blaue Sollen Aber etwas von den Fischen 
geschuppett werden die bedurffen keines Essigs will man 
darnach die fische in lauttern wein Sieden So nim Allwege Auf 
eine schuessel vngefehrlich drithalb maß wein vndt ein messlein 
guten Essigk Oder aber halb wein vndt halb wasser 


[127v] 

Setze es in einen Kessell Oder tiegel vbers feuer Saltze es Recht 
vnndt wann die Bruhe Anfahen zusieden will So lege die fische 
darein vndt Laß ihn erstlich ein wenig gemach sieden darnach 
wurtze sie mitt Ingber Pfeffer mußcaten blumen Saffran ziemett 
vndt zucker lege Aber zuuor ein guett Stuck haußen blaßen An 
den Fisch vndt laß miteinander vollendt Sieden dan so geus die 
Bruhe von den Fischen vndt laß mitteinander vollendt Sieden 
dan so geus die bruhe von 


[ı28r] 

dem Fisch in ein Rein gefhes vndt laß sie eine weile stehen biß 
sie sich leuttert vndt setzett Oder hebe den Fisch Stuckweiß fein 
gantz vnzerbrochen Auß der bruhe vndt Seige die bruhe durch 
ein woellen oder heren tuch oder Enge Sieblein in des lege die 
stucken fein Ordentlich in eine schussell Setze sie An einen 
Kuhlen orth das sie fein gerade vndt gleich stehen darnach so 
geus die geleutterte bruhe vber die fische vndt laß Also 
gestehen wan mann sie nun Auftragen will So lege geschelte 
mandeln grosse oder Kleine Rossinlein darin 


[1ı28v] 
So ist es Rechtt vnndt Guett etc. 


*Fish aspic, yellow and sweet“ (Nr. 153) [cooking recipe] 
N 

Eine Andere guete Fischgallartt etc. Nehmett die fische 
was man will vndt schuppe sie bestreich sie mitt Saltz vndt laß 
sie eine stunde darin liegen streich sie dan Abe oder wasche sie 
ein wenigk Aus vndt lege die stucken fein nach ein Ander in ein 
kessell oder Fisch tiegell geus einen guten wein darahn das es 
gnung sey darnach nim Neglein ziemet mußcaten bluett Ingber 
Pfeffer vndt ein Stucklein haußen blassen dieses Alles bindt in 
ein tuchlein 
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[ı29r] 
heng es zum fisch in die Bruhe vnt Las mitteinander wohl 
Siedenn wann es nun gnungk gesotten hadt So lege die stucken 
in eine schussell bestecke sie mitt Neglein gantzer ziemett vndt 
zucker mache die Bruhe mitt Saffran wohl gelb vndt geus sie 
dan vber die fische wan sie nun gestanden vndt man die 
gallarten vortragen wil So lege geschnittene mandeln darumb 
So ist sie recht vndt Guett etc. 


*Fish aspic* (Nr. 154) [cooking recipe] $| 


Ein Ander Fischgallartt oder Sultz guett zumachenn 
etc. 


Lı29v] 
Will mann vff 2 schussel Fisch Sultze machen So nehmet 
vngefher 4 libra hecht vndt 4 libra Karppen Oder Einerley Fisch 
Allein So man sie schuppet So besprenge sie mitt Saltz vnndt 
laß sie eine weile darinne liegen Sollen sie Aber vngeschuppet 
bleiben So begeus die Stucken mit einem Essigk das sie blaue 
werden will mann nuhn die fische in lautern wein sieden So nim 
dessen vngefher 5 Mass Oder halb so viel wasser vndt wein vndt 
1/2 libra geschelte mandeln ı/2 libra ziebeben Oder Rosinen 
eine gute Kellen voll 


Lı3or] 

zucker 2 lot Ingber i lot ziemett 1/2 lot mußcaten blumen ı/2 
lot Saffran vndt 3 loth haußen blaßen dazu lege die fische in die 
bruhe vndt Laß wohl miteinander Sieden wan nun sie recht am 
Sode vnt gnungk gesotten haben So bestreuhe die schusseln 
oder mulden Erstlich mitt ziemett vndt Rosinlein Richte den 
Fisch darauf Ahn vndt geus die zugerichte bruhe mitt Allem 
daruber laß An einem Kuhlen orth gestehen So wirt sie Recht 
vnd guett will man Aber nur Auff eine schussell haben 


[1ı30v] 
So nim von den obbemelten Stucken lIedes nur das halbe theil 
etc. 


*Fish aspic, brown* (Nr. 155) [cooking recipe] 1 


Braun Fisch gallartt zumachenn etc. Nehmett hecht oder 
Karppenn stich sie Erstlichen Abe vndt fange den schweiß oder 
das blutt in wein den schuppe sie vnndt thue die Schuppen vndt 
das gefangene Blutt zusammen in eine Pfanne oder Kessell geus 
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mehr wein darzu vndt laß miteinander sieden scheume es zum 
offtern Abe thue es dan in einen Moerssell vndt Stoes es wohl 
treibe es dann 


Lızır] 

durch ein tuch oder Sieblein Kan man bletter von einem lorber 
oder Pomrantzen baum haben So laß sie auch mittsieden vndt 
Stoese sie darunder So ist es besser wan nun die fische halb 
Abgesotten seindt So geus die bruhe zum theil dauon thue die 
durchgetriebene vnndt ein glaß wein Essigk darzu wurtze es mitt 
Ingber Pfeffer viel Neglein vndt zucker will man so thue 
geschnittene Mandeln vndt Kleine Rosinlein darzu vndt laß 
vollendes Sieden darnach So richte die fische Ahn 


Lı31v] 
Setze sie in ein Keller geus die bruhe daruber vndt laß gestehen 
So wirt sie hubbisch vnndt Guett etc. 


Eine hechtt Fohren oder Andere Fischgallart weiß 
zumachen etc. Nehmett hecht Fohren oder Andere Fische die 
Fohren Reißett Am Rucken Auff vndt last sie gantz den hecht 
oder Andere Fische Aber Schuppe oder last ihn vngeschuppett 
wie mann ihn Am liebesten hatt vndt mache stucken darauß 
lege den fisch dann in ein Reihn gefhes geus einen gueten wein 
nach notturfft vndt das dritte 


[ı32r] 

theill Essigk darzu thue etzliche geschelte zwiebeln vndt etzliche 
Epffell gantz daran Bindt ein guett Stucklein haußen blassen in 
ein Rein tuchlein henge es in die bruhe vndt laß mitSieden 
wurtze es dan Abe mitt Ingber Pfeffer ziemett vnndt zucker das 
es weder zu Suesse noch zu Sauer sey wan es gnungk gesotten 
hatt So seige die Bruhe durch ein tuch lege die fische in eine 
schussell vndt geus die Bruhe daruber thue Aber die zwiebeln 
vndt Epffell gantz dauon Ist die gallartt 


Lı32v] 
nun Recht gestanden So lege geschelte mandelln ziebeben gross 
oder Kleine Rosinen Aufm Randt herumb vndt Lass vortragen 
etc. 
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Ein Cappauner oder Andere Fleischgallartten 
zumachenn etc. Zerschneidt oder zerlege den Cappaun oder 
huner Erstlichen mitten von ander das die fluegell brust halß 
vndt Kopff Aneinander bleiben das man sie in der mitten vber 
sich setzen Kahn die hindern fuesse zerlege wie sonst Ist es Aber 
Ander fleisch So mache Rechte Stucken daraus Seudt sie dan 
Erstlichen in einem wasser verschaume sie vnt 


Lı33r] 

Kuhle sie Auß vndt mache sie Rein darnach so Koche sie in 
wein vnndt geus ein Noeßlein guetten Essigk darzu Auch ein 
stucklein haußen blassen wurtze sie Abe mitt Ingber wenigk 
Pfeffer ziemett zucker vndt Saffran wan es nun gnungk gesotten 
hatt So geus die bruhe dauon vndt Seige sie durch ein tuch lege 
die huner Cappaun Oder fleisch was es sey in eine schussel vndt 
geus die bruhe druber vndt Seige sie durch ein tuch wan sie 
geleuttertt ist So mann will so streihe zuuor Kleine Rosinlein 
geschnittene Mandelnn 


Lı133v] 
vndt ziemett vber die huenere Ehe die bruhe daruber gestehett 
So werden sie Rechtt vndt Guett etc. 


*Pork aspic* (Nr. 158) [cooking recipe] ff 


Eine Spanfoerckell oder Schweines Gallartt 
zumachenn etc. Wann das Spanfoerckell gebranndt vnndt 
Rein gemachtt ist So schneide ihn den Kopff gantz abe das die 
fordern Fuese vndt halß beysammen bleibett das Ander mache 
zu Stucken will man sie Aber von schweinen fleisch machen So 
nimb die Klauen vnndt die ohren darzu Seudt es Erstlich eine 
stunde in wasser dan thue die Suppen dauon Kuhle es Auß vndt 
mache es rein darnach So geus einen 


Lı34r] 
wein Essigk vndt ein wenigk lauter bruhe die nicht feist ist 
daran das es gnungk sey wurtze es Abe mitt Ingber Pfeffer 
ziemett Saffran gantzen mußcaten blumen vnndt zucker vndt 
lass vollendt sieden den geus die bruhe dauon Laß sie sich eine 
weile leuttern vnt Setzen Nim mitt einem loeffell oben das feiste 
dauon laß sie sich eine weile leuttern vnndt setzen in deß lege 
das Spanfoerckell oder fleisch fein Ordentlich in die schussell 
vndt setze das gantze das gantze 


[13 4v] 
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heupt vom Spanfoerckell in die mitten darein Lege dann 
geschelte Mandeln vndt grosse Rosinen Auf das fleisch geus die 
geleutterte daruber vnt Laß Also gestehenn etc. 


[cooking recipe] }| 

Mandell Sultze oder Gestandene mandeln von 
dreyerley Farben etc. Nehmett ein guett theil Mandeln schele 
Stoes vndt Reibe sie Klein zuuor Aber seudt ein Stucklein 
haußen blassen in reinen wasser laß es dan ein wenigk stehen 
biß es sich setzett dahrnach geus das waßer An die mandeln 
vnndt mache eine dicke mandell millich 


Lı35r] 
thue ein guett theil zucker darein das es Rechtt Suesse wirdt 
theile dan die mandelmillich in drey theill das erste theil Lass 
weiß thue es in eine Pfanne oder tiegell vnndt Laß nur ein 
wenigk Sieden hebe es baldt wieder Abe geus es Auff eine glatte 
Formme oder Bretlein vndt laß gestehen das Ander theill mache 
mitt Saffran wohl gelb Las Auch ein wenigk Sieden vndt mache 
es wie vorgemeldt zum dritten theill nim eine handtvoll 
Petersilligen grues hacke vndt reibe sie Klein mach eine grune 


Lı35v] 
Farbe dauon vndt thue sie darzu Laß nur miteinander Ein 
wenigk Auffwallen geus es Auß vndt lass gestehen darnach 
schneide feine Lengelichte schnitlein Aus Ieder Farbe vmb die 
Andere Also hadt mann dreyerley Farben Als grun weiß vndt 
gelb will mann So geuss einen wein mitt zucker Suesse gemachtt 
darunder Oder gibs trucken etc. 


11 

Gestandene mandeln mitt Kleinen Fischenn etc. 
Nehmett Fisch schuppen von einem hechtt Oder Karpffen 
wasche sie Rein vnt seudt sie in einem wasser nim darnach 
[136r] 
i libra mandeln schele Stoes vndt reibe sie Klein Seige dan das 


wasser durch ein tuch geus ein wenigk dauon An die mandelln 
vndt zeuch eine dicke mandell millich dauon Auß mache es mitt 
zucker Recht Suesse thue es in eine schussel vndt thue gesottene 
schmerlein vndt Elderßlein Oder Andere gute fische darauff 
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Setze es in einen Keller oder Andern Kuhlen Ortt vndt laß fein 
gestehen will man so streuhe Kleine Rosinlein daruber So man 
es vortragen will etc. 


ey JE SZ nn nn 


[cooking recipe] }1 
Eine guete Bruhe oder Soedtlein zue Allerley 
Fischgallartten Auff 4 Arttenn etc. 


[136v] 
Will man Auf eine schussell bruhe zu fischgallartten machen So 


nim vngefehr ein Maß wein Ein maß wasser oder lauttern wein 
vndt ein Meßlein Essigk Bindt ein gutt Stuck haußen blassen 
vndt lorber bletter in ein Rein tuchleinn henge es in die bruhe 
vndt lass es mitt sieden Saltze sie ein wenig wurtze sie mitt 
Ingber Pfeffer ziemett vndt zucker Soll die bruhe gelb werden So 
thue Ein guett theil Saffran darzue Soll sie Aber weiß bleiben So 
thue An stadt des Saffrans gantze mußcaten 


L137r] 
blumen darzu Las damit Sieden darnach So trucke das tuchlein 
darein die haußen blassen sein oder Fischschuppen gebunden 
sein Rein Auß Seige die Bruhe durch ein tuch oder Sieblein vndt 
geus die bruhe vber Fische woruber man will 


*Aspic broth for fish aspic, green* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Will 
man nun eine grune gallartt machen So nehmett eine guete handt voll 
Petersilligen grunes hacke vnndt Stoes sie Klein geus einen Kleinen loeffel Wein 
darahn vnt truke die grune Farbe darauß thue sie dann zu der Bruhe laß sie nur 
warm damit werden Damit sie im 


Lı37v] 


im Sieden nicht die Farben verlieren vndt geus diese bruhe dann Auch vber Fische 
woruber man will 


*Aspic broth for fish aspic, blue* (Subrecipe Nr. 2) [cooking recipe] zue 
einer blauen oder braunen Fischgallartten Aber so nim blaue tuch welches 
man Am liebesten vndt mit blauen violen Safft gesotten wirdt vndt in den Apoteken 
zubekommen ist weiche in wein oder Rosenwasser Laß eine Stunde darinne Liegen 
trucke es dann Auß So gibts eine schoene blaue Farbe gesundt vndt dinstlichen zue 
voglein Essen 


*Aspic broth for fish aspic, brown* (Subrecipe Nr. 3) [cooking recipe] wyll 
man es Aber noch breuner haben So weich einen 


[ı38r] 
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gueten loeffell voll Kirschmuss oder Safft in wein treibe es dan durch ein tuch vndt 
thue es zu der beschriebenen bruhe mitt dem Abwurtzen laß es Allenthalben bleiben 
Alleine An Stadt das Saffrans thut viel Neglein darzu 


Also hatt man vff vier Artten Als weiß gelb grun vndt braune 
gallartt bruhe zue Allen Fischenn etc. 


Gestandene Feygen oder Sueltzen etc. Nehmett feigen 
gueten wein ein Stucklein haußen blassen geschelte mandeln 
grosse Rosinen Ingber ziemett zucker vnndt Saffran 

Lı38v] 
Las ein wenigk miteinander Sieden Lege die Feigen in eine 


schussell thue die Bruhe daruber So wirts Recht etc. 


Mancherley gutte Essenn unndt gerichtlein vonn 
Eyern etc. 

Gefultte Eyer vnndt an eim Spießlein zuebratenn etc. 
Nehmett vngefehr 10 oder 12 Eyer Auch mehr oder weniger 
darnach man viel haben vnndt machen will schlage sie An den 
Spitzen Auff mache Kleine loechlein darein vndt thue das gelb 
vndt weiß herauß 


Lı39r] 
vndt rure es Ein wenigk mitt warmer Butter Aber nicht hartte 
wie sonst schlage dann wieder frische Eyer daran das sie wieder 
dinne werden darnach so menge Kleine Rosinlein Ingber ziemet 
vnndt Saffran darunder Saltze sie ein wenigk hacke grun 
Meyeran Petersilligen grunes Oder Andere guette Kreutterlein 
vndt thues darain will mann so mache sie mitt zucker Suesse 
Aber laß sie Also Fulle sie wieder in die schalen mache die 
loechlein mitt einem Stucklein teigk zu stecke sie an hoeltzerne 
Spießlein 


L1ı39v] 
lege sie Auf einen Rost vnt laß sie braten Richte sie darnach Also 
Ahn So seindt sie guett etc. 


*Hard-boiled eggs, stuffed and batter fried* (Nr. 164) 


[cooking recipe] }1 

Gefulte Eyer vff eine Andere Artt zumachenn etc. 
Nehmett Eyer Seudt sie hartte schele sie vndt schneitt sie mitten 
voneinander thue den dotter heraus hacke ihn Klein thue Saltz 
Meyeran Ingber Pfeffer Kleine Rosinlein vndt ein lofflein Rom 
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darzue menge es vndereinander Fulle das weiße damitt wieder 
voll Bindt zwey theil mit einem faden zusammen darnach 
mache ein teiglein 


[ı4or] 
vonn Eyern vndt mehl begeus die Eyer damitt oder Kehre die 
Eyer darinne vmb vndt backe sie in einem schmaltz darnach 
schneidt den Faden dauon Richte sie Ahn vndt mache ein gelbes 
weinsoedtlein daruber so sindt sie Recht vnndt Guett etc. 


*Krosseier* (Nr. 165) [cooking recipe] 11 


Andere gefultte Eyer zue machenn etc. Nehmett Eyer 
mache Kleine loechlein An beyden Ortten Blaße das weiße vndt 
gelbe herauß quirle oder Klopffe sie wohl vntereinander hacke 
dann gruhne Salben bletterlein Petersilligen grunes Klein vndt 


Lı40v] 
menge sie darunder wurtze sie mitt Ingber geriebene mußcaten 
vndt ein wenigk Pfeffer Saltze es rechtt vndt fulle es wieder in 
die schalen mache die Loechlein mitt einem Stucklein teigk zue 
lege die Eyer mitt den schalen in ein heiß schmaltz vndt backe 
sie langksamb Ruhre sie offte vmb das sie nicht Anbrennen So 
werden sie Rechtt etc. 


*Eggs, stuffed, on a skewer* (Nr. 166) [cooking recipe] 7] 
Mehr gefulte Eyer zumachenn etc. Schlage die Eyer An der 
grossen Spitzen Auff schutte sie eine schussell vndt Klopffe sie 


wohl hacke Iunge 


Lı4ır] 
zwiebeln oder Ander grunes was mann gerne hadt Klein Roeste 
sie mit den Eyern ein wenigk in schmaltz hacke sie wieder Klein 
thue ein gutt Stucke Frische Butter darzu wurtze es mitt Ingber 
Pfeffer vndt Saffran Fulle es wieder in die schalen Stecke die 
Eyer An Spießlein vndt Allwege ein Salben bletlein darzwischen 
vor das loechlein damit nichts herauß falle Lege sie Auf einen 
Rost vnt brat sie Aber nicht lange So werden sie guett etc. 


[cooking recipe] }| 
Noch gefultte Eyer mitt eim Soedtlein etc. Schwemme die 
Eyer in einem wasser 


Lı41v] 
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So siehett mann welche vnden liegen die sindt frisch vndt guett 
die Seudt Erstlich hartte vndt schele sie dann schneitt sie dan 
mitten voneinAnder thue das gelbe dauon hacke es Klein menge 
ein gut theil zucker ziemett Ingber vndt Rosinlein darunder thue 
ein wenigk Rossenwaßer oder ein loefflein wein darzu das es 
glinde werde Fulle es wieder in das weiße mache dan ein teiglein 
von Eyern vnndt mehl Oder von lauttern Eyern lege die 
gefultten Eyer darein wende sie darinnen vmb Backe 


[142r] 
sie darnach in einem schmaltz vnndt mache ein Braunes Kirsch 
Soedtlein oder gelbes mandelbruhlein daruber So sindt sie guett 
etc. 


*Krosseier on a spit Cress vinegar sauce, for 
Krosseier* (Nr. 168) [cooking recipe] | 

Aber gefultte Eyer mitt einem Andern Soedtleinn etc. 
Nehmett Eyer So viel man will schlage sie An den Spitzen Auff 
thue das weiße vndt gelbe in eine schussell oder topfflein 
Klopffe sie wohl vnder einander hacke dan gutte grune 
Kreutterlein was man gerne hatt thue sie darunder Saltze sie 
vnndt wurtze sie mitt Ingber zucker vndt ziemett Fulle es dan 
wieder in die 


[142v] 
Eyer schalen mache die loechlein mitt eim Stucklein teigk zue 
Lege sie in ein schmaltz vndt Backe sie Oder seudt sie nur in 
einem wasser biß sie harte werden dann nim sie herauß vndt 
schele sie schneidt sie mitten voneinander stecke sie An dinne 
holtzlein bestreuhe sie mitt Ingber vndt tunke sie in eine 
zergangene Butter darnach Lege sie Auff einen Rost vndt laß sie 
ein wenigk breunen So sindt sindt sie guett 

*Cress vinegar sauce, for Krosseier* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] in 


des Aber mache das Sodtlein Reibe eine grune Kreß mit einem guten gleßlein wein 
Essigk treibe sie dan 


Lı43r] 


durch ein Sieblein vndt thue sie in eine Pfanne oder tiegell Lege ein Stucklein frische 
Butter darzu Saltz es ein wenigk wurtze es mitt Ingber ziemett vndt zucker vndt laß 
ein Soedtlein thuen wan nun die Eyer Angerichtett sein So geus das bruhlein 
daruber So ist es Recht vndt Guett etc. 
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Geroeste Eyer zumachenn etc. Seudt die Eyer hartt vndt 
schele sie dan drucke die beyden Spitzen zuesammen das sie 
rundt werden vndt zerkerbe sie Ringes herumb mitt kleinen 
schnittlein menge Saltz 


Lı43v] 
vnndt Ingber vndereinander vnt bestreuhe die Eyer wohl 
damitt darnach lege die Eyer in ein heiß schmaltz vndt roeste 
sie biß sie fein braun vndt gelb werden wollen So sindt sie guett 
Richte sie dan Ahn vndt streuhe Ingber daruber So ists Rechtt 
etc. 


Gebackene Eyer zumachen etc. Nehmett frische Eyer mach 
sie oben An der großen Spitzen Auff Ruhre das weiß vndt gelb 
mit einem Messer in der schahl vndereinander Saltze es ein 
wenigk vndt thue geriebene mußcaten vndt Ingber darein 
Mache 


[ı44r] 
in deß eine geschmelzte Butter wohl heiß vndt Sturtze das 
zugerichte Ey An den Ortt da das loch gemacht ist in das heisse 
schmaltz halt es mit einem loeffell oder hoeltz damit es nicht 
vber sich Kommett So leufft das weiße vber sich umb die schale 
Laß dan Backen biß sie fein braun werdenn etc. 


recipe] }1 

Einen gueten vnndt Seltzamen Braten vonn Eyern 
zumachen etc. Nehmett vngefahr 12 oder 15 Eyer Auch mehr 
oder weniger darnach der Braten groß oder Klein werden soll 
schlage sie Auf thue sie in ein topflein 


Lı44v] 
quirle oder Klopffe sie wohl hacke Petersilligen grunes oder 
Andere gute grune Kreuterlein vndt menge es darunder wurtze 
es mitt Ingber geriebenen mußcaten wenigk Pfeffer vndt Saltz 
will mann es Aber gerne Suesse haben So thue zucker ziemett 
vndt Kleine Rosinlein darunder zuuor Aber mache ein Secklein 
von Kleiner leinwandt ı 1/2 viertel lang vnt ı/2 Viertels breit 
geus die zugerichten Eyer darein vndt henge das Secklein Als 
baldt in ein heiß Siedendt wasser biss es dicke wirdt Als dan 


drenne das 


Lı45r] 
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Secklein An einer seiten Auff thue das gesottene herauß das es 
nicht zerbreche nim dan das weiße von hartt gesottenen Eyern 
schneidt es fein lengelichtt wie Speck vndt Spicke den braten 
damidt darnach mache eine geschmeltzte Butter Wohl heiß 
vndt braun in einer geraumen Pfannen oder tiegell besprenge 
den Braten Außwendigk mitt gemengten Ingber vndt Saltzs lege 
ihn gemach in das heiße schmaltz geus mitt einem loeffell das 
heisse schmaltz offte daruber wende ihn 


Lı145v] 
gemach vmb vndt vmb Laß ihn darinne braten biß er 
Allenthalben fein braun wirdt geus den das schmaltz dauon 
Richte den Braten in eine schussell Ahn vndt mache ein gelbes 
braunes oder nur ein Pfefferbruhelein darunder So Siehett Er 
Rechtt wie ein Wiltbraten Ehe Er Aufgeschnitten wirdt vndt ist 
ein Seltzames vndt guett Essenn etc. 


game* (Nr. 172) [cooking recipe] | 


Ein guett Essen von Eyern wie ein Wiltprett oder 
Ander Fleisch zu machenn etc. Nehmett 8 Eyer Ein 
loefflein Rohm 


[146r] 
oder gute dicke millich vndt Ein wenigk guett weiß mehl mache 
Ein teiglein darauß nicht zu dicke wurtze es mitt Ingber 
geriebenen musscaten Pfeffer vndt Saffran Saltze es ein wenigk 
schutte es dann Auch in ein Rein leinen Secklein henge es in ein 
Siedent wasser Laß darinne Sieden biß dicke wirdt darnach nim 
es herauß vndt schneide feine lengelichte Stucken darauß Spicke 
sie mitt dem weissen von hartt gesottenen Eyern thue es in ein 
heiß schmaltz vndt backes bis sie braun werden Mache dann 
eine braune 


[146v] 
Kirschbruhe wie vber Ein Ander wiltprett vndt hacke das weiße 
vonn hartgesottenen Eyern thue es in ein heiß schmaltz vndt 
backe es biß sie brauhm werden mache dan eine braune Kirsch 
Kirsch bruhe eine gelbe mandelbruhe oder Schwartz 
Pfefferbruhelein wie vber ein Ander wiltprett vnndt hacke das 
weiße vonn harttgesotten Eyern vor Spek darahn So ists Rechtt 
vndt guett etc. 


*Flan, sliced and roasted* (Nr. 173) [cooking recipe] | 
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Ein Eitter vonn Eyern zuemachen etc. Nehmett vngefher 
10 oder 12 Eyer schlage sie in einen topff Ruhre oder quirle sie 
wohl geus dan So viel Rom 


Lı47r] 

oder gutte dicke millich Als der Eyer seindt darzu Saltz es ein 
wenigk wurtze es nur mitt Ingber vnndt Saffran Menge dis wohl 
vndereinander decke den topff oben zue vndt setze ihn in einen 
Kessell mitt Siedenden wasser vndt laß Sieden bis es wohl 
Starck vndt dicke wirdt darnach thue es heraus auf ein weiß 
tuch vndt Seige das wasser dauon bint das tuch zusammen 
beschwere es mitt einem deckell vndt steinen vndt laß eine 
weile liegen biß trucken wirdt dan schneidt feine Lengelichte 
schnitten dauon wie 


Lı47v] 
vonn einem Khue Eitter bestreuhe es mitt Ingber vndt Saltz 
betreifs mitt warmer Butter Legs Auf einen Rost vndt lass nur 
ein wenigk braten oder gibs inn einer Bruhe etc. 


*Eggs, stuffed with nuts and bacon, on a skewer* (Nr. 
174) [cooking recipe] f1 

Mehr vonn gefultten vndt gebratenen Eyernn etc. 
Nehmett Etzliche Eyer mache An beiden Spitzen loechlein 
darein thue das weiße vndt gelbe herauß vndt ruhre es nur ein 
wenigk in einem schmaltz Abe Reibe dan ein wenigk wellische 
Nuss oder mandel Kern Klein vndt hacke ein Stucklein Speck 


Lı48r] 
vnndt menge es darunder Saltze es wurtze es mitt Ingber 
geriebenen mußcaten vndt Saffran vnndt Fulle es wieder in die 
schahlen Stecke sie An Spießlein Legs Aufn Rost vndt brate sie 
eIC. 


175) [cooking recipe] f| 

Vordeckte Eyer zumachenn etc. Nim die Eyer mache An 
beyden Spitzen loechlein blaße An einem Ortt ein vndt das es 
zum Andern ort das weiß vndt gelbe herauß fahre thue es in eine 
schussell oder topfflein quirle es wohl hacke dan grune Salbey 
oder Ander grunes vndt menge es darunder Saltze es vndt 
wurtze es 


[148v] 
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mitt Ingber vndt wenigk Pfeffer Fulle es dan wieder in die Eyer 
schalen mache die loechlein Auf beiden Ortten mit teigk feste 
zue Legs ahn ein siedent wasser vndt Laß Sieden biß sie hartte 
werden darnach so schele sie schneit sie halb voneinander oder 
lass sie gantz Stecke sie An Kleine hoeltzerne Spießlein vndt 
mache ein dinnes teiglein von Eyern mehl vndt Saffran begeus 
die Eyer zum Spießlein Allenthalben wohl damitt Lege sie wohl 
zum feuer vndt brate sie 


[149r] 
biß sie fein braun werrden betreiff sie mitt einer heißen Butter 
vndt gib sie Also oder mache ein Bruhelein darunder So seindt 
sie Rechtt vndt Guett etc. 


recipe] }1 

Vorlorne Eyer zuemachenn etc. Lassett ein wasser in einer 
flachen Pfannen oder tiegell Sieden hebe es vom feuer vndt 
Setze es zum lichten des wassers darff Aber nicht viel sein etwan 
zweyer finger tieff das es nur den Boden bedeckett schlage dan 
ein Ey nach dem Andern darein So viel ihr Raum haben vndt 
nichtt zusammen fliessen Laß ein wenigk 


L149v] 
darinne nur biß das weiße hardt wirdt vndt der Totter weich 
bleibet hebe sie dan gemach Aus dem wasser Lege sie dan inn 
eine schussell mache das wasser wieder Siedendt schlage mehr 
Eyer darein vndt mache es wie zuuor wan nun der Eyer gnung 
sein So reibe eine grune Kreß mitt einem gutten wein Essigk 
treibe sie durch ein Sieblein mache sie mitt Ingber ziemett zucker 
wenigk Pfeffer vndt Saltz Abe vndt richte sie Also Kaldt vber die 
Eyer An So sindt sie Rechtt vnndt guett etc. 


Lı5or] 
Andere vorlorne Eyer zumachen etc. Nehmett ein Pfundt 
Mandeln schele Stoes vndt Reibe sie Klein theile sie dann in 3 
theill den einen theill wurtze mitt wenigk Ingber ziemet vndt 
zucker vndt menge eine geriebene Semmell darunder mache es 
wie einen teigk laß wie einen teigk laß es weiß vnndt walge feine 
dinne bletlein dauon das Ander theill maches mitt Saffran wohl 
gelb wurtze es mitt Ingber ziemett vndt zucker mache Runde 
Kuchlein wie die Eyer dotter wickele sie in die gemachten 
bletlein vndt Fomire es wie die Eyer 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo8.recipes Seite 79 von 122 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 15:00 


[150v] 
Auß dem dritten theill mache eine Mandel muellich wurtze sie 
mitt zucker ziemett vndt Saffran thue Kleine Rosinlein darein 
wan nun die zugerichten Eyer gebacken sein So geus die 
Mandell millich daruber So sindt sie Rechtt etc. 


*Fringe pastry, boiled in cream Fringe pastry, noiled 
in beef stock* (Nr. 178) [cooking recipe] }1 


Eingeschnitten Krautt vonn Eyern zumachenn etc. 
Nehmett Ohngefehr 10 oder 12 Eyer schlage sie in eine schussell 
Saltze sie ein wenigk vndt ruhre oder Klopffe sie wohl 
vndereinander mache dan ein geschmeltzte Butter in einer 
Pfannen wohl heiß geus es zum theil dauon das 


Lızır] 
nur die Pfanne feist bleibett thue dan ein loefflein von den 
Eyern in die Pfanne oder tiegell schwenk es Als baldt herumb 
das der boden Allenthalben mitt den Eyern bedeckt werde haldt 
es nur ein wenigk vbers feuer So wirdt ein hubbisch vnndt 
dinne blettlein dauon schutte es dann heraus thue wieder Ein 
wenigk schmaltz in die Pfannen das sie vberahl am boden feist 
werde vndt wieder ein wenigk schmaltz vndt maches wie zuuor 
gemeldt das thue so offte biß die Eyer Alle vndt den bletlein 
gnungk sein 


Lı51v] 
wickele darnach etzliche Bletlein vbereinander vndt schneidt 
sie fein Klein wie ein gezetteltt Kraudt Seudt dan eine guete 
dicke millich wurtze sie mitt Ingber ziemett zucker vndt Saffran 
vndt richte es mit den geschnittenen Eyern Ahn 
*Fringe pastry, noiled in beef stock* (Subrecipe Nr. ı) [cooking recipe] 
oder Nim eine guete Feyste Rindtfleisch Bruhe wurtze sie mitt Ingber Mußcaten 


blumen vnndt Saffran vnndt Saffran vndt richte sie wohl warm mitt den Eyern Ahn 
So sindt sie Auch Recht vndt Guett etc. 


Lı52r] 
[cooking recipe] }| 
Eine gallartt vonn Eyern oder gestandene Eyer zumachenn 
etc. Nehmett 10 oder 12 Eyer thue das weiße besondern Klopffe 
es wohl vndereinander vndt menge einen zucker darein 
darnach nim einen dicken Rohm Setze ihn zum Feuer vndt wen 
er Anfehett zu Sieden So schutte die Eyer Klar darein Laß ein 
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wenigk Sieden hebe es vom Feuer vndt laß vor Kuhlen zuvor 
Aber nim das gelbe menge Auch zucker darunder vnndt laß eine 
schlechte millich wohl heiß werden schutte die dotter darein 


lı152v] 

geus baldt ein ein wenigk Kalt wasser darzu So lauffen sie 
zusammen schutte es dan in ein Kuchlein bindt es zusammen 
beschwere es ein wenigk damidt das wasser dauon leufft vndt 
herttleich wirdt darnach schneit lengelichte oder Breitte 
schnittlein oder Stucklein dauon Richte sie in eine schussell Ahn 
will man so streuhe Kleine Rosinlein daruber vndt geus die 
Eyer Clar darauf man magk Auch wohl gefultte Eyer wie zuuor 
beschriebenn oder nur schlecht Abgesottene hartte Eyer 
nehmen halb voneinander schneiden 


Lı53r] 
vndt neben des gelbe von Eyern Anrichten Setze es dan in einen 
Keller oder Kuhlen Ortt vnndt Laß gestehen So wirdt es Rechtt 
hubbisch vndt Guett etc. 


Volget Hernach vonn allerley Gutten muesern 
Kaltten undt warmen etc. 

recipe] }1 

Erstlich ein guett Kaldt muess etc. Zue diesem Kalten muess 
neehmet von 12 Eyern das weiße thue es in ein toepfflein quirle 
vndt Kopfe es wohl nehmett dan ein maß wein 


Lı153v] 
Rohm oder gute dicke millich Laß sie wohl warm werden thue 
die Eyer Clar darein Ruhre es durcheinander vndt Setz An Ein 
Kohlfeuer das Keine gluett nahe darzu Komme laß vngefehr 
vber eine Stunde Langsamb sieden dan thue zucker vndt ein 
wenigk Saltz darein schutte es in eine schussell mache es fein 
gleich Setze es an Einen Kuhlen Orth vndt laß gestehen etc. 


Ein ander Kalt muess etc. Nehmett 10 Eyer schlage sie Auff 
vndt nehmett mehr weißes den 


[154r] 
gelbes quirle oder Klopffe es wohl vndereinander geus ein 
Messlein guten dicken Rohm darahn thue es in eine Pfanne oder 
gerauhmen tiegell vndt laß wohl Sieden Ruhre es wohl vmb das 
es nicht Anbrenne wurtze es zuuor mitt Ingber Saffran ziemett 
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vndt zucker Wan es nun dicke worden So schutte es in ein 
Sieblein oder durchschlagk laß das wasser wohl dauon Seigen 
darnach trucke es mit einem loeffell durch streuhe zucker 
daruber vndt geus ein wenigk Rosen wasser daran Laß Kaldt 
werden So ists Recht 


Lı54v] 
vndt Gutt Also gemachtt etc. 


*Egg custard, served cold* (Nr. 182) [cooking recipe] | 
Aber Ein Kaltes muess etc. Nehmett ein Meßlein gute 
millich thue sie in ein topfflein Setze sie zum Feuer vndt wan sie 
Anfehett zusieden So lege ein Stucklein frische Butter darein 
vndt laß zergehen schlage den Sechs Eyer Auf Ruhre sie wohl 
vndt schutte sie in die millich Laß miteinander Sieden So gehets 
zusammen wie eine Ander Eyer millich darnach schutte es Auf 
ein Sieblein laß verseigen vnt treibe es durch menge einen 
zucker dareinn 


Lı55r] 
vndt gib es Also Kaltt So ists Auch Rechtt etc. 


*Strawberry puree, served cold* (Nr. 183) [cooking 
recipe] }1 

Ein Kalttes Erdtbeermuess etc. Leßett vndt waschett die 
Erdtbeer Rein vndt thue sie in ein Reib topff weiche drey oder 4 


gebehte Semmell schnitten in ein Suessen oder Andern Andern 
guten Wein biß sie wohl weich sindt thue sie sampt dem weine 
zu den Erdtbeeren Reibe es ein wenigk miteinander vndt treibe 
es durch wurtze sie mitt Ingber ziemett vnndt zucker vnndt gib 
es Also Kaldt 


Lı55v] 
Es darff nichtt sieden Es ist eine herrliche vndt gute Kuhlungen 
etc. 


Ein Ander Erdtber muess warm oder Kaltt zugeben etc. 
Wan die Erdtbeer Rein gelesen vndt gewaschen sein So treibe 
sie mitt einem gueten wein durch ein Sieblein oder tuch rure ein 
wenigk geriebnen Pfeffeffer Kuchen oder Ein loefflein guett 
mehl darunder wurtze es mit ziemett vndt zucker vndt laß ein 
wenigk Sieden das es Aber nichtt zu dicke werde vndt gib es 
dan Kaltt oder warm etc. 
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L156r] 
*Egg white custard, with raisins* (Nr. 185) [cooking 
recipe] }1 

Ein Weiß Kaltes Eyer muess zumachenn etc. Hierzu 


nehmett von zehen frischen Eyern das weiße Klopffe oder quirle 
es wohl das es werde wie ein millich nim dan ein guett meßlein 
dicken Rohm vndt drey loefflein zucker Ruhr es Alles wohl 
durcheinander thue es in Einen vorglessten topff Setze es zu 
einem Kohlfeuer vndt laß vngefehr eine halbe Stunde Sieden 
biß es dicke gnung sey darnach thue ein wenigk Saltz vndt thue 
Kleine Rosinlein darzu Ruhre es wohl vmb Richte es in eine 
schussell Ahn vndt laß erKaltten So wirdts Rechtt etc. 


L156v] 
recipe] 11 
Ein Ander Eyer muess zuemachen etc. Nehmett 12 oder 15 


Eyer schlage sie Auff thue das weiße besondern vndt gelbe Auch 
Ruhre ein guett theill mehl vnder die Eyer Clar vndt treibes 
durch einen durchschlagk das es nicht Knellicht sey mache ein 
schmaltz in einer Pfannen heiß schutte die Eyer Klar darein rure 
es offte vmb vndt laß erstlich wohl Sieden dan schutte das gelbe 
oben darauff vndt ruhre es nicht mehr vmb laß es Also vber 
einer gluett vollendes backen So wirdt es Recht vndt guett etc. 


L157r] 
Mehr Ein Eyer muess warm zugebenn etc. Nehmett 10 
oder 12 Eyer schlage sie Auf thue das weiße vnndt gelbe in ein 
topfflein quirle es wohl vndereinander geus dan ein Meßlein 
Rohm oder gute dicke millich darzu Brenne zwey lofflein schoen 
weiß mehl in einem heißen schmaltz vndt Ruhre es darunder 
Wurtz es mitt zucker ziemett vnndt Saffran thue es 
mitteinannder in eine Tartten Pfannen oder breiten Tiegell thue 
einen 


L157v] 
Kupffernen oder Blechenen Deckell daruber Setze es vber 
gluhende Kohlen vndt schutte Auch Kohlen darauff vndt laß 
Sieden biß es oben eine Braune haut gewindt So ists Rechtt 
Richte es dan An Lege die Braune haudt fein druber vndt 
streuhe zucker druber etc. 
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[cooking recipe] }1 

Ein Kaltt muess von Butter zumachenn etc. Nehmett ein 
guett Meßlein dicken Rohm Setze ihn vbers feuer vndt laß ihn 
sieden schlage Sechs oder Sieben Eyer in einer schussell vndt 
mache ein dinnes teiglein 


Lı58r] 
vonn guten mehl wan nuhn der Rohm Anfehett zusieden So 
schutte das teiglein darein vndt laß sieden biß dicke wirdt Ruhre 
es Offte vmb thue es in eine schussell vndt laß Kaldt werden 
darnach nim eine frische Butter zucker vndt Kleine Rosinlein 
menge es darunder Richte es Ahn vnndt Stecke vberzogene 
ziemett oder Ander gewurtz herumb So ists Rechtt etc. 


[cooking recipe] }| 
Ein muss vonn Epffeln zuemachen etc. Nehmett guete 
Epffell schele sie vnt 


L158v] 

schneide dinne schnittlein dauon Roeste sie in einem schmaltz 
biß sie werden dann reibe vndt treibe sie mitt einem gueten 
wein durch ein Sieblein oder durchschlagk mache darnach eine 
geriebene Semmell in einem schmaltz Braun schutte die 
durchgetriebene Epffell mitt dem Wein darzue wurtze sie mitt 
Ingber ziemet vndt zucker vndt laß ein Sodtlein thun gibs dan 
Kalt oder warm So wirts guett etc. 


*Apple puree, with eggs* (Nr. 190) [cooking recipe] 9 


Ein Ander Epffell muess zuemachen Schelett die Epffell 
vndt schneidt sie fein 


L159r] 
dunne thue sie in ein topfflein geus einen guten wein darahn 
vnndt laß sie wohl sieden biß sie weich werden darnach treibe 
sie durch vndt schlage 4 oder Funff Eyer darzu Ruhre sie 
darunder menge einen zucker darein oder laß Also Setze sie 
wieder zum Feuer vndt lass sie noch einn wenigk Sieden Richte 
sie den Ahn So mann will So thue Auch Ingber vndt Saffran 
darzue etc. 


*Apple puree, with eggs and cream* (Nr. 191) [cooking 
recipe] f| 
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Aber Ein Epffell muess zuemachenn etc. Schele vndt 
schneide die Epffell fein 


Lı159v] 

dinne Seudt sie wie vor gemeldt biß sie weich gnungk seindt 
vnndt treibe sie durch schlage dan 6 oder 8 Eyer in ein topfflein 
geus ein meßgen Rohm oder millich darzu Ruhre eine geriebene 
Semmell darein vndt schutte die Epffell darzu darnach Laß ein 
schmaltz in einer Pfannen topfflein oder tiegell heiß werden thue 
das obbemelte darein wurtze es mit ziemett Saffran vndt zucker 
Ruhre es offte vmb Setze es zum Kohlfeuer Laß Sieden So wirdt 
es fein Krauß vndt Guett etc. 


[160r] 
*Almond puree, with cream* (Nr. 192) [cooking recipe] ff 


Ein mandell muess zuemachen etc. Nehmett ein Pfundt 
mandelnn schele Stoes vndt reibe sie Klein darnach nehmett ein 
messlein Rohm vndt die Brosam von einer Langen Semmell 
weiche sie in dem Rohm vndt treibe sie durch einen Engen 
durchschlagk oder Sieblein Ruhre es An die Mandeln vndt ein 
gueten Loeffell voll zucker darzu Laß sieden biß es dick gnungk 
sey vndt gib es warm oder Kaldt etc. 


*Almond puree, with eggs* (Nr. 193) [cooking recipe] 1 


Ein Ander mandellmuess zumachen 


[160v] 
Wan die Mandeln geschelet vnndt gestoßen sein vndt gerieben 


So nim dan etzliche Eyer schlage sie in ein topfflein geus ein 
guett meßlein millich darzu quirle es wohl durcheinander mache 
ein schmaltz in einer Pfannen oder tiegell heiß schutte die Eyer 
vndt millich darein Laß Sieden wie ein Ander Eyer Millich den 
schutte es in einen durchschlagk oder duch Laß vorseigen vndt 
reibe es An die mandelln vndt machs mit zucker Susse So ists 


Rechtt etc. 

[161r] 
*Almond puree, with rose water* (Nr. 194) [cooking 
recipe] }1 


Noch Ein Ander mandellmuess zuemachenn etc. Stoes 
vndt Reibe die mandelln wohl biß sie oehlich werden So geus 
ein wenigk Roßen wasser oder einen gueten Rohm daran 
zertreibe es wohl mitteinander durch einen durschschlagk oder 
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nur in einer schussell mache es mitt zucker wohl Suesse vndt laß 
nur ein wenigk Sieden nicht lange Richte es dann Ahn vndt 
streuhe Zucker daruber So ist es Rechtt vnndt Guett etc. 


[Lı61v] 
*Almond puree, with wine* (Nr. 195) [cooking recipe] 11 
Mehr Ein mandell muess mitt Wein zumachenn etc. 
Laßet die mandeln Klein Stoessen vnndt reiben dan nim dauon 
was man will geus einen guten wein darahn vndt zeuch einne 
Mandel millich damitt Auß darnach geus die millich An die 
vberbliebene Mandeln mache es mitt zucker wohl Suesse Laß 
sieden das es dicke wirdt wie ein Ander Muess gib es dann 
warm oder Kaltt Es ist gesundt vndt guett etc. 


*Almond puree, with cream, yellow* (Nr. 196) [cooking 
recipe] }1 

Wieder Ein Mandellmuss etc. 
[ı62r] 
Nehmett 3/4 libra mandelln Stoes vnt Reibe sie Klein thue sie in 


eine schussel geus einen Rom daran zertreibe es wohl 
miteinander biß es fein gladt wirtt Dan geus mehr Rohm oder 
Eine Mandell millich dazu menge einen leffell voll zucker darein 
Laß nicht Lange Sieden dan geus mehr Rohm oder eine 
mandell millich darzue menge eine loeffell voll zucker darein 
Laß nichtt lange Sieden gilbe es mitt Saffran vndt gibs Warm So 
ists Rechtt etc. 


[162v] 


*Almond puree, with egg white and wine* (Nr. 197), 


[cooking recipe] }| 

Mehr Ein mandelmuess mitt Eyern vndt wein 
zumachen etc. Nehmett von 10 Eyern das weiße Klopffe sie 
wohl das sie werden wie eine Millich thue eine Kellen voll Rohm 
darzu darnach mache ein schmaltz heiß geus ein glaß wein dran 
Laß Auf Sieden vndt schutte die geklopfften Eyer Klarr darzu 
Wan es nun gnung miteinander gesotten hadt So thue es In 
einen durchschlagk vndt laß vorseigen darnach ein Klein 
gestossene vndt geriebene Mandeln vndt Ruhre 


L163r] 
die Eyer millich darunder meng ein guett theill zucker darein 
will es zu dicke werden So geus ein Loefflein wein oder Rom 
daran So wirdts Rechtt Guett etc. 
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*Almond puree, with hard boiled eggs* (Nr. 198) 


[cooking recipe] }1 

Ein Ander mandell muess mitt Eyern zumachen etc. 
Nehmett frische Eyer vndt Seudt sie hartte thue das weiße vndt 
gelbe von einander vnndt reibe das weiße zue einem Muss wan 
es nun gnungk gerieben ist So reibe das gelbe darunder vndt 
menge geriebene Manndeln 


L163v] 
So viel der Eyer seindt darzue mache es mitt zucker wohl Suesse 
laß eine frische Butter wohl heiß werden vndt Ruhre die Eyer 
mitt den Mandelln ein wenigk Abe nicht lang So ists Rechtt etc. 


*Almond puree, with rose water* (Nr. 199) [cooking 


recipe] }1 
Aber ein mandell muess zumachenn etc. Reibe die 


mandeln mitt Rosenwasser Abe das es wohl darnach 
schmeckett weiche von einer Semmell die Brosam in eine 
Andere Mandell millich oder in einen Sussen Rohm wan es 
nuhn wohl geweicht ist So treibe sie durch einen durchschlagk 


[164r] 
vndt rure sie An die Mandeln Laß ein Soedtlein thuen darnach 
meng zucker darunder ist es zu dicke So geus noch ein wenigk 
Rosenwasser daran So wirdt es den Rechtt gib es warm oder 
Kaldt etc. 


Ein guett wein muess zuemachen Nehmett Erstlich eine 
Altbackene Semmell schneide die Rinden dauon vndt Reibe sie 
Klein Roeste sie in einem schmaltz darnach schlage 4 oder 6 
Eyer in ein toepfflein Ruhre oder quirle sie wohl geus ein maß 
wein darzue thue die geroeste Semmel darein 


[164v] 
wurtze es mitt ziemett Ingber Saffran vndt ein guett theill zucker 


laß mitteinander Sieden Ruhre es offte vmb Setze es Aber nicht 
zu nahe An die gluett So wirdt es Rechtt vndt Guett etc. 


"Wine puree, with eggs* (Nr. 201) [cooking recipe] 1 


Ein Annder Wein muess zuemachenn etc. Nehmett Ein 
mass wein vndt setze es zum feuer Reibe Brosam von einer 
Semmell vndt Rure sie darein dan schlage 10 Eyer Auff thue die 
totter in ein toepfflein quirle sie wohl vndt thue sie in den wein 
wen Er seudt machs mitt 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo8.recipes Seite 87 von 122 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 15:00 


Lı65r] 
zucker wohl Suesse wurtze es mit Ingber ziemett vndt einer 
geriebenen mußcaten vndt laß vollent Sieden biß es Eine rechte 
Stercke habe will mann Aber das weiße von Eyern Auch darzu 
nehmen So durffen der dotter nichtt zuviel sein Richte es dan 
Ahn vnt streuhe ziemett daruber etc. 


*Flan, sweet* (Nr. 202) [cooking recipe] | 

Ein gesottenn muess zumachen Nehmett ein guett maß 
oder mehr Rom oder gute dicke millich schlage 10 Eyer darein 
quirle oder Klopfe es wohl vndereinander vndt thue es in ein 
neues vorgleßtes toepflein 


L165v] 
oder in ein zinnern gefhess mache es mitt zucker Suesse oder 
lass es Also Setze es in einen kessell oder Pfannen mitt 
siedenten wasser decke es oben zu vndt laß es wohl Sieden biß 
es dicke wirdt wan es nun gnungk hadt So setze es in einen 
Keller oder Kuhlen Ortth Laß Kaldt werden So man es nun 
speisen will So richte es mit einem Kleinen loeffell Ahn in eine 
schussell immer einen loeffell voll An den Andern vndt streuhe 
zucker daruber So ists gerechtt vndt Guett etc. 


[166r] 
*Brown pudding* (Nr. 203) [cooking recipe] | 


Ein guett Braun muess zuemachen Nehmett eine Kellen 
voll geriebenen Pfeffer Kuchen oder herolten vndt halb 
geriebene Semmell oder Semmell mehl vndt Roeste es in einem 
heißen schmaltz darnach geus ein Meßlein gueten wein darahn 
Saltze es Ein wenigk thue ein Loefflein zucker oder honigk darzu 
wurtze es mitt Ingber ziemett vndt Neglein vndt Lass Sieden 
Ruhre es offte vmb das es nicht Anbrenne wan es nun dicke 
gnung ist So richts Ahn vndt gibs kaltt oder warm etc. 


[166v] 
*Rice pudding* (Nr. 204) [cooking recipe] | 

Einen Reiß zue Sieden vndt Ein guettes muess daraus 
zumachen etc. Seudt eine handt voll Reiß in einer gueten 
Millich biß er wohl weich wirdt vndt nicht zu dicke darnach So 
treibe ihn durch einen Engen durchschlagk oder heren tuch 
Ruhre einen guten loeffell voll zucker darein ists zu dicke So 
geus noch mehr Rom darzu mache es mitt Saffran gelb oder laß 
es weiß vndt gib es warm oder Kalt etc. 
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*Cream pudding* (Nr. 205), [cooking recipe] ff 


Ein Rohm muess zuemachenn etc. Nehmett ein maß Rohm 
vndt einen 


L167r] 
loeffell voll mehl Ruhre es darein thue 6 Eyer in ein topfflein 
quirle sie wohl vndereinander das kein Knelle darinne sey Setze 
es vber ein Kohl feuer vndt lass wohlsieden dan geuss noch ein 
wenigk Rossenwaßer darzu vndt menge zucker darein vndt gib 
es Kalt oder warm So ists Rechtt vndt guett etc. 


*Cream pudding* (Nr. 206) [cooking recipe] $| 


Wieder Ein Seltzames vndt guett Rom muess 
zumachen etc. Nehmett von 10 Eyern das weiße Klopffe oder 
quirle es wohl thue zwey loefflein schoenes mehl Ein gut theill 
zucker 2 lofflein Roßenwasser 


[167v] 
vndt Eine handtvoll Kleine Rosinlein darzu vnndt Ruhre es 
wohl vndereinander zuuor Aber Setze ein maß Rom zum feuer 
vndt wen es Anfehett zu Siedenn So schutte das obbemelte 
darein vndt lass sieden biß es Rechtt dicke wirdt So ist es Rechtt 
vndt guett Richte es darnach An vndt gibes warm oder Kaltt etc. 


*Almond cream custard* (Nr. 207) [cooking recipe] 91 
Ein Ander Rohm muess zuemachenn etc. Nehmett eine 
handt voll mandeln Schele Stoes vndt Reibe sie Klein 

[168r] 
geus dann ein meßlein Rohm darzu zeuch die mandeln damit 


Auß vndt treibe sie durch ein Sieblein oder hehren tuch 
darnach thue das weiße von Sechs Eyern zucker vndt ein wenigk 
Rossenwasser darzu vndt laß Sieden biß rechtt dicke wirdt So ist 
es guett etc. 


*Pear puree* (Nr. 208) [cooking recipe] | 


Ein guett Pirn muess zumachenn etc. Nehmett gute Pirn 
schelett vnndt schneidett sie geus einen guten wein daran Laß 
sie sieden biß sie weich werden vndt treibe sie durch ein 
Sieblein oder durchschlagk 


[168v] 
thue einen guten loeffell voll zucker oder honigk daran wurtze 
sie mitt Ingber vndt viel ziemett Laß ein schmaltz zugehen 
schutte die Pirn darein Laß mehr Sieden So werden sie Rechtt 
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vnndt gutt etc. 


Aber Ein guett Pirn muess etc. Nehmett gutte Pirn schelet 
vndt schneidet sie fein dinne vndt laßet sie in einem wein 
Sieden biß sie weich werden So treibe sie durch ein Sieblein 
thue zucker darahn das es gnung sey wurtze sie mitt ziemett 
vnndt Saffran thue sie in ein toepfflein vndt laß sie wider 


[L169r] 
sieden Ruhre sie offte vmb vndt gib sie warm oder Kaltt etc. 


*Pear puree* (Nr. 210) [cooking recipe] 1 


Ein Ander Pirn muess guett zuemachenn etc. Brate die 
Pirnen in einer heißen Aschen oder Kohlen bis sie Schwartzs 
werden thue sie Als baldt in ein Kaldt wasser So ziehen sich die 
schalen fein Abe oder schele sie nur Rohe wie man will Seudt sie 
dann in einem wasser vndt treibe sie durch Ein Sieblein 
darnach reibe eine Semmell Roeste sie in einem heißen 
schmaltz thue die durch getriebene Pirn darzu geuß ein meßlein 
wein 


Lı69v] 
wein dran wurtze sie mit Ingber ziemett vndt zucker wohl laß es 
miteinander Sieden biß dicke gnungk wirdt So wirdt es Rechtt 
vndt guett etc. 


*Pear, roasted* (Nr. 211) [cooking recipe] 1 

Geroeste Pirn guettzumachen etc. Schelet die Pirn vndt 
last die Pirn darahn lege sie eine weile in wein mache darnach in 
einer Pfannen oder tiegell eine geschmeltzte Butter wohl heiß 
vndt braun lege die Pirn darein wennde sie offte vmb begeus sie 
oben mitt dem heißen schmaltz vndt laß sie Roesten biß sie 
Allenthalben Braun werdenn 


[17o0r] 
So hebe sie mitt einer schaum Kellen Auß Richte sie Ahn vndt 
streuhe zucker daruber etc. 


*Pear, stuffed and batter fried* (Nr. 212) [cooking 
recipe] }| 

Gefulte vnndt darnach gebackene Pirn zumachenn etc. 
Nehmett feine grosse Pirn schelet sie vndt schneide An vier 
oertten die lenge herab vom Stuhle An biß oben da die blutt ist 
da laß eine gantze Runde scheibe daran das Also nur die runde 
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scheibe vndt Kriebes sampt den Stiele beysammen bleibett die 
Abgeschnittenen Stucklein schneide vndt hacke gar Klein 
schlage 2 3 oder 4 Eyer daran thue ein 


Lı70v] 

loefflein mehl zucker vnndt Kleine Rosinlein darzu wurtze es mitt 
Ingber ziemett vndt Saffrann Ruhre es wohl vndereinander 
mache es Aber nichtt zue dinne vndt fulle oder schlage es 
wieder vmb die Kriebes dauon die Pirn geschnitten sein Formire 
es wieder zuuor die Pirn gewesen sein oder ist mache Aber 
zuuor Ein teiglein von einem glaß wein mehl vndt 2 Eyern vndt 
begeus die gefultten Pirn Allenthalben wohl damitt vndt setze 
sie bey 


Lı7ır] 
den stilen gemach in ein heiß schmaltz laß sie backen biß fein 
braun werden hebe sie dann mitt einer schaum Kellen Auß 
Richte sie Ahn vndt streuhe zucker daruber Es ist ein herrlich 
vndt guett Essen etc. 


Ein muess Aus gedoerreten Pirn zuemachenn etc. 
Waschett die gedoertten Pirn fein rein Aus in einem warmen 
vndt Kaltten wasser dan seudt sie Erstlich in Wasser biß sie 
weich werden So thue dasselbe dauon vndt thue die Pirn in 
einen Reibtopff wohl geus dan einen wein darzu vndt treibe sie 


Lı7ıv] 
damitt durch ein Sieblein thue es wieder in eine Pfanne tiegell 
oder topff Ruhre ein wenigk geriebne Semmelln oder weiß 
Brodt darein mache es mitt zucker oder honigk wohl Suesse 
wurtze es mitt Ingber Neglein vndt ziemet vndt lass wohl Sieden 
biß starck gnug sey So bleibett es eine lange zeidt guett vndt 
magk dauon Speißen wann man will Es ist rechtt vndt guett etc. 


*Rice pudding, yellow* (Nr. 214) [cooking recipe] | 


Ein gutes gelbes muess zumachen etc. Nehmett eine gute 
handtvoll Reiß Seundt ihn in einer mandell millich 


[ı72r] 
wo mann sie haben Kan oder Aber in einer Andern guten 
dicken milch biß der Reiß wohl weich wirdt So treibe ihn durch 
ein Sieblein Oder durchschlagk mache ihn mitt zucker wohl 
Suesse vndt mitt Saffran wohl gelb thue ihn dan wieder in einen 
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Neuen topff oder tiegell Laß ihn follgendes Einsieden das Er 
nicht zu dinne noch zu starck sey Richte ihn darnach Ahn vndt 
streuhe ziemett daruber So ist es Rechtt vnndt Guett etc. 


*Almond dried fruit puree* (Nr. 215) [cooking recipe] 91 


Ein Krefftiges muess vor gesundte 


Lı72v] 
vnndt Krancke Personenn dinstlich etc. Nehmett ein 
halb Pfundt Mandeln schele Stoes vndt Reibe sie Klein dan nim 
eine handt voll Kleine Rosinlein ein guett theil ziebeben oder 
grosse Rosinen erwelle sie in einem lauelichten wasser vndt 
thue die Kern herauß vndt hacke es Alles Klein vndereinander 
will man es Aber gar guett vndt Krefftiger haben So nim Auch 
datteln darzu vnndt hacke sie gar Klein darnach Laß ein 
schmaltz in einer Pfannen oder tiegel heiß werden Reibe 
Brosam von 


[ı73r] 

einer Semmell vndt Roeste sie wohl darinne thue darnach das 
obbemelte Alles darzu vndt geus ein Suessen oder andern guten 
wein darzu menge ein guett theill zucker darein wurtze es wohl 
mitt Ingber geriebener mußcaten Neglein ziemet vndt Saffran 
vndt laß wohl Sieden Ruhre es offte vmb das es nicht Anbrenne 
So es nun gnungk gesotten vndt niht zu dinne ist So richte es 
Ahn Streuhe ziemett daruber vndt gibs warm oder Kaldt es ist 
ein herrlich vnndt Krefftig vndt guett muss 


Lı73v] 
mann magk es Auch wohl An stadt eines Soedtleins vnter 
gebratens oder bratt fische geben So ists Auch Rechtt etc. 


*Almond rice pudding* (Nr. 216) [cooking recipe] }$ 


Noch ein guett muess zuemachenn etc. Nehmett ein halb 
Pfundt Mandelln die schele vndt reibe sie Aber nicht zu Klein 
darnach nehmett Auch Ein halb Pfundt Reiß Seudt Ihn in einer 
gueten dicken millich biß er wohl weich ist So thue ihn in einen 
Reibe topff vnndt reibe ihn mit Rosenwasser vndt zucker Abe 
menge oder reib dan die mandelln darunder 


Lı74r] 
vndt laß noch ein wenigk Sieden So wirdt es Rechtt vnndt Gutt 
etc. Richte es darnach in eine schussell Ahn vndt So mann es 
vortragen will warm oder Kalt so streuhe ziemett daruber etc. 
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*Brain puree* (Nr. 217) [cooking recipe] 11 
Ein guett muess von Gehirn zumachenn etc. Nehmett ein 
guett gehirn vonn einem Kalbe Schoeps oder Rinde Laß 
Absieden Adere es mache es fein rein vndt zerkerbe es fein Klein 
thue es in eine schussell schlage 6 oder 7 Eyer daran thue ein 


geriebne Semmell vndt ein loefflein rom dazu 


Lı74v] 
wurtze es mitt Ingber Pfeffer vndt mußcaten blumen vnndt 
Saffran menge ein wenigk gehackten meyeran oder Ander 
grunes darein Ruhre Alles wohl vndereinander vndt thue es in 
Ein heiß schmaltz Roeste es darinne biß es will braum werden So 
istes Rechtt vndt Guett etc. 


*Brain puree* (Nr. 218) [cooking recipe] {| 

Ein Ander gehirn muess zuemachenn etc. Wan das gehirn 
in dem fleisch oder sonsten gesotten ist So mache es Rein thue 
es in eine schussell schlage 5 oder 6 Eyer darzu geus ein wenigk 
guette feiste Rindtfleisch 


Lı75r] 
Suppen daran wurtze es mitt Ingber Pfeffer geriebenen 
Muscaten nuss vndt Saffran ruhre es wohl vndereinander mache 
dan in ein schmaltz in einer Pfannen wohl heiß schutte das 
gehirn darein vndt Laß wohl Sieden Ruhre es offte vmb vndt 
mache es wie gerurte Eyer So ist es Rechtt vnt guett etc. 


Ein Blaue muess zumachen etc. Nehmett blaue Korn 
blumenn Pflicke die bletlein Abe wasche sie rein vndt reibe sie in 
einem Reibtopff klein geuss ein wenigk 


Lı75vl 
Rosenwasser oder ein Ein lofflein wein daran vndt trucke es 
durch ein tuch Ruhre darnach diese blaue Farbe vnder 
geriebene Mandelln oder An ein Ander Ander muss es darff 
Aber nichtt mitt Sieden So wirdt es hubbisch blaue vndt Guett 
etc. 


*Elder flower custard* (Nr. 220) [cooking recipe] $f 
Holunder Bluett muess zuemachenn etc. Nehmett die 
holunder Blueten Pflocke sie Abe wasche sie Rein vndt laß sie in 
einer guten dicken millich wohl sieden treibe es durch ein 
Sieblein schlage 5 oder 6 Eyer drann 
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Lı76r] 
Ruhre 3 loefflein guett mehl darein Saltze es vndt lege ein 
Stucklein butter darzu vnndt laß wohl Sieden darnach menge 
zucker vndt Kleine Rossinlein darunder vndt richts Ahn etc. 


*Elder flower custard* (Nr. 221) [cooking recipe] 1 

Ein Ander holunder bluett muess etc. Wen die holunder 
blueten Abgepflackett vndt rein gewaschen sein So seudt sie in 
einer millich vndt treibe sie durch thue es in die holunder bluett 
schlage 3 Eyer darzu thue zucker Ingber ziemett vndt Saffran 
daran Laß mitteinander Sieden So wirtts recht vndt guett etc. 


[176v] 


Ein Feygen muess oder Feigen zukochenn etc. Thue ein 
mebßlein wein in einn topfflein vndt die feigen darzu wen es nun 
Anfehett zusieden So thue geriebenen Pfeffer Kuchen oder 
Semmaell geschelte mandeln grosse oder Kleine Rosinlein Ingber 
ziemett zucker vndt Saffrann daran Laß mehr Sieden So wirts 
Rechtt etc. 


*Lung puree* (Nr. 223) [cooking recipe] 1 


Ein Lungen muess zumachen etc. Nehmett Eine Lunge von 
Einem Kalbe oder lamme vndt Seudt sie wohl hacke sie Klein 
vndt zerheibe 


L177r] 
Brosam vonn einer Semmell menge sie darunder vndt Roste es 
in einem schmaltz schlage dan 3 oder 4 Eyer darzu geus 2 
lofflein dicken Rohm daran Saltze es wurtze es mitt Ingber 
Pfeffer vndt geriebenen mußcaten menge es wohl 
vndereinander Laß mehr Sieden So wirdts guett etc. 


*Lung puree* (Nr. 224) [cooking recipe] | 

Ein Ander Lungen muess zumachenn etc. Seudt die Lunge 
vndt hacke sie klein vndt thue ein guett theil gehackte 
Petersilligen oder Ander grunes daran vndt geus eine gute feiste 


Lı77v] 
rindtfleisch Suppen darzu wurtze es mitt Ingber ziemett zucker 
vndt Saffran vndt laß wohl Sieden will man So thue Auch 
Rosinen daran oder laß es weiß So wirdt er recht vndt guett etc. 


*Pea puree* (Nr. 225) [cooking recipe] | 
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Ein guett Erbessmuess zumachenn etc. Lasset die 
Erbessen Rein vndt Seudt sie in einer laugen So gehett ihn die 
hautt leichtlich Abe darnach Palge sie vndt wasche sie Rein 
Setze sie dan wieder zue vndt geus nicht zu viel dran 


[178r] 
Ruhre sie offte vmb biß sie stark gnungk werden thue sie den in 


einen Reib topff oder Moerssell stoes oder reibe sie gar wohl ist 
es zu dicke So geus ein wenig Rom oder wein dran ist es zu 
dinne so reibe eine hartte Semmell treibe sie mitt einem wein 
durch vndt menge es vnder die Erbess Saltze sie recht thue ein 
Stucke Butter daran Auch einen zucker So mann will vndt 
Richte sie dan Ahn zuuor nim eine Semmell schneide sie gar 
Klein gewurffeltt Roeste sie biß sie fein braun werden In einer 


[178v] 
heißen Butter hebe sie mitt einer schaum Kellen Auß Laß 


vorseigen thue sie in eine schussell bestreuhe sie mitt zucker 
vndt thue sie darnach vber die Angerichten Erbeß An Stadt des 
Specks etc. 


*Egg puree* (Nr. 226) [cooking recipe] }f 

Ein Krefftiges Eyer muess In einer Rindtfleisch Suppen 
oder Bruhe etc. Nehmett Eine geriebene Semell In eine 
schussell oder Ander gefhess schlagett 5 oder 6 Eyer darzu vndt 
Klopffett es wohl vndereinander wurtzet es mitt Ingber Saffran 
vndt gantzen mußcaten blumenn 


[ı79r] 
will man So menge Klein geschnitten Petersilligen grunes 
darunder darnach nehmett eine gute Rindtfleisch Suppen thuett 
das obbemeltte darein vndt lass ein Sodtlein thun Es wirdt 
Crefftigk vndt guett etc. 


*Egg puree* (Nr. 227) [cooking recipe] }f 


Ein guettes weißes Semmelmuess zuemachenn etc. 
Nehmett ein mass millich vndt 6 oder 7 Eyer Klopffet oder 
quirlett es wohl vndereinander Ruhret eine geriebene Semmell 
darein thutt Kleine Rosinlein vndt zucker darzu oder Lasts nur 
schlecht wie man es Am liebesten hatt 


Lı79v] 
Laß dann Sieden biß dicke wirdt So ist es Rechtt vnndt guett etc. 


N ES Ne en 
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Ein muess vonn grunen wein beern zumachenn etc. 
Wann die wein beer Abgebeerett vndt gewaschen sein So stoess 
sie in einem Moersell oder Fass wohl gisett ein wenigk wein 
darzu vndt brest oder druckett den Safft dauon rein Auß Als 
dan Siedett den Safft So lange biß er dicke wirdt So thut zucker 
ziemett Neglein vnndt Ingber darzu Ruhret es Aber Stets vmb 
das es vnden nicht Anhengett So wirdt es Krefftigk vndt Recht 
gutt 


[ıSor] 
*Raisin puree* (Nr. 229) [cooking recipe] 

Ein Krefftigs vndt gesundes Rosinen muess zumachen 
etc. Nehmett eine handt voll grosse oder Kleine Rosinen 
waschet sie vndt Stost sie wohl Klein Auch eine Semmell die in 
wein geweicht ist darunder gießet ein meßlein wein daran vndt 
treibets darmit durch Ein Enge Sieblein oder tuch dan thutt 
zucker ziemett Neglein vnndt Mußcaten daran vndt Last es 
Sieden biß dicke wirdt es ist Crefftigk vndt gesundt einer 
Persohn welche hitze hatt nehmett An Stadt des weins ein 
vngesaltzene Cappaunen Oder huhner 


[1ı8ov] 
Suppen So ist es Auch Rechtt vndt Guett etc. 


*Almond butter puree* (Nr. 230) [cooking recipe] | 

Ein guett meyen muess zue machenn etc. Nehmett eine 
gute handtvoll mandeln Stoeßet vndt reibett sie Klein gißt ein 
wenigk Rosenwasser darahn thutt ein Pfundt Meyenbutter vndt 
ein viertels Pfundt gestoßenen zucker darzu Stoes Es wohl vnder 
einander vndt machett es nichtt zu dinne Richte es in eine 
schussell an trucke eine forme oder model darauff vndt Seze es 
an Einen Kuhlen Ortt mann Kan es Auch 


[ıSır] 
durch eine Spritzen trucken welche zum Kuchen gebraucht 
wirdt So wirdt es Auch Recht vndt guett etc. 


*Bread puree* (Nr. 231) [cooking recipe] | 

Ein Semmell oder Brodtmuess zumachenn etc. Nehmett 
eine Semmell oder Brodt schneidt die Rinden dauon vnndt 
weihs in wasser Oder wein Wen es nun wohl geweicht ist So 


truke es wohl Auß thue es in eine Pfann oder tiegell geus eine 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo8.recipes Seite 96 von 122 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 15:00 


gute feiste Rindtfleisch Suppen darauff vndt zertreibe es mitt 
einem loeffell Klein wurtze es mitt Ingber wenig Neglein vndt 
muscaten So ists Rechtt 


[1ı81ıv] 
*Custard, with butter* (Nr. 232) [cooking recipe] 1 

Ein Ander meien muess Machett eine Eyer millich wie sonst 
vnndt wan sie wohl vorsogen ist So thue es in eine schussell 
ruhre es wohl vmb vndt rure ein halb Pfundt Meyen butter 
darein vnndt zuckers Setze es in einen Keller Richte es in eine 
schussell an vndt trags vor wens wohl erkalttet ist stecke 
hubbisch Blumlein darein Soman will magsts Auch durch ein 


Bix treiben Es ist hubbisch vnndt gutt etc. 


[ıS2r] 
*Pudding, with butter* (Nr. 233) [cooking recipe] | 


Ein Butter muess zumachen etc. Machett Am Ersten ein 
guetes muess von millich vndt mehl das nicht gesaltzen ist vndt 
das es wohl gesotten sey Lass dan er Kaltten vndt nim die haudt 
herab die es oben hatt vndt thue das muess in einen Reibe topff 
Oder Moersell vndt thutt Als viel gute Butter darzu Als das muß 
ist thut zucker darunder das eine gute Suesse gewinne Stoes dan 
gar wohl im Moersell vndereinander daz es fein dicke wirdt Also 
ists ein Butter Muß etc. 


[ı82v] 
*Egg puree, sweet* (Nr. 234) [cooking recipe] ff 


Ein zucker muess etc. Nim ein halb Pfundt zucker Auf ein 
Tisch dan weicht eine Semmell oder zwo in ein Millich vnndt 
Stoes wohl dann nim eine gesottene Eyer millich vndt rurs wohl 
vndt die eingeweichte Semmel vndt treibs mitt millich millich 
oder raumb durch dan nim ein wenigk guten wein darzu vndt 
machs nicht zu dinne Setzs in Keller etc. 


*Egg puree, sweet“ (Nr. 235) [cooking recipe] | 


Mehr Ein zucker muess etc. Machett eine Eyermillich vndt 
weich 2 Semmellschnitten in einem Rom 


[183r] 
vndt so es gemachtt ist So treibs mitt sampt der Eyer millich 
durch ein tuch vndt thue zucker daran das es eyne Rechte dicke 
habe Setzs in Keller Also ists guett gemachtt etc. 


*Freshwater crayfish puree* (Nr. 236) [cooking recipe] | 
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Ein Krebs muess Nim Krebs vndt Seudts in wasser wie 
sonsten darnach thue das vnsauber hinden vndt Forne dauon 
thue es dan in einen Moerssell vnt stos sie wohl darnach treibes 
durch ein Sieblein oder Engen durchschlagk mitt einem guten 
wein nim ein heiß schmaltz vndt Rosts 


L183v] 
ein wenigk darinne vndt schutte das obbemelte darein dan 


thutt Ingber Roehrlein zucker Saffran vndt Pfeffer darzu vndt laß 
wohl Aneinander Sieden biß dicke vndt zu einem muß wirdt So 


wirdts Guett etc. 


*Strawberry puree* (Nr. 237) [cooking recipe] Yf 

Ein Erdtbeer muess etc. Nim Ertbeer treibs durch mitt einem 
wein thutt zucker da rein darnach man es gern Susse haben will 
vndt wan es zu dinne will sein So reib ein Semmel mehl oder 
Pfeffer Kuchen darein vndt Seudts biß Starck wirdt etc. 


[184r] 
*Plum puree* (Nr. 238), [cooking recipe] 7] 

Ein Spilling oder Pflaumen muess etc. Nehmett die 
Pflaumen oder Spilling Seuts in wasser bis sie die kern gerne 
Lassen darnach So nim ein gebehetes Brodt vndt ein Wein 


treibe durch thue zucker darunder gewurtz wie die Andernn etc. 


*Bread puree* (Nr. 239) [cooking recipe] Yf 

Ein Brodt muess etc. Nim ein Semmell Brodt thue das hartte 
daruon vndt weichs in wasser das wohl geweicht sey Als dan so 
truk das Brodt wohl Auß vndt thue es in ein Pfennlein treibs An 
mitt einer gueten fleisch Bruhe oder hennenn 


[184v] 
Bruhe wan eines Krank ist ist das gesundt vndt Krefftigk Laß 
Sieden wie ein Frisch Pahr Eyer etc. 


*Noodles, boiled in milk* (Nr. 240) [cooking recipe] $| 
Ein zerschnitten oder zerzetteltt muess wie ein Kraut 
zuemachenn etc. Nehmett Eyer vndt ein guett mehl macht ein 
teiglein walge ihn wohl auß macht dareus feine dicke bletlein 
darnach streue mehl darein oder darauff vndt treibe ihn wohl 
Lege ihn dan 6 oder 8 Fach zusammen darnach er groß ist vndt 
schneide darauß Aufs aller dunneste schnitlein 


[ı85r] 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo8.recipes Seite 98 von 122 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 15:00 


dieselben backe Roesch Abe wan sie gebacken seindt So thuett 
es vonn Stundt Ahn in eine Siedige millich rurett es vmb das 
nicht Anbrenne thutt ein zucker daran mann magk Auch eine 
mußcat darauff schaben magst Auch wohl die schnitlein nicht 
backen Sondern sonst in die millich thuen etc. 


Ein muess vonn Eyern vndt Wein etc. Nehmett 6 Eyer 
dottern guten wein vndt ein geriebene Semmell Ruhres 
vndereinander darnach 


Lı85v] 
thut zucker darahn oder darein vndt gewurtz thuett es dan inn 
einen Kleinen topff Setze es in eine gluett vndt ruhretts biß 
dicke wirdt dan so richts Ahn vndt vorsaltze es nichtt gilbes vndt 
thut ziemett darauff So wirdt es gutt etc. 


Von Mancherley Gutten Gebackens etc. 

[cooking recipe] }| 

Erstlich Ein gesotten gebackens Item Nehmett 6 oder 8 Eyer 
vndt halb so viel millich machet einen 


[ı86r] 

Teigk darauß mitt guten mehl vndt machett Ihn dinne wie ein 
streibell teigk vndt thuett ein schmaltz in eine Tortten Pfannen 
oder tiegel Als viel Als ein hennen Ey vnndt schutte den teigk 
darein vnndt thuett ein gluedt darunder vndt daruber doch 
nicht zuuiel vndt laß ihn Trucknen biß er wohl drucken wirdt 
das er sich lest schneiden vndt wan er sich schneiden lest So 
schneide schnitzlein darauß 2 finger lang vndt breidt vndt legs 
in ein schmaltz das nicht heiß sey vndt backes fein langsamb 
ruttle 


[1ı86v] 
die Pfannen vndt geus Immer mitt einem loffell das schmaltz 
darauff So wirdt er guett etc. 


*Flan, sliced and roasted* (Nr. 243) [cooking recipe] ff 


Ein Ander gesotten gebackens etc. Nim 8 Eyer 8 Loeffell 
millich 4 Loeffell voll wasser maches ein wie ein streibeln teigk 
thuett es in ein Leinen Secklein bestreichs Aber zuuor mitt 
einem schmeltzlein hengs dan in ein Pfennlein mitt heißen 
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wasser Laß Sieden biß es dicke wirdt darnach Kehr es vmb vndt 
schneide lange schnitzen zwey fingern Breidt vndt legs ins 
schmaltz Laß 


[Lı87r] 
Langsamb Backen behalt denn Teigk warm in einem warmen 
wasser So wirdt es Recht vndt Guett etc. 


Mehr Ein gesotten Backens Auff ein Ander Artt etc. 
Nehmett boeste mehl vndt 3 Eyer darzu vndt nim halb Rohm 
vnndt halb millich vndt Saltzs vndt ruhrett oder Klopffett es 
wohl dan thuett ein Pfannen vber mitt wasser oder in einem 
Keßlein laß sieden schutte dan das AngeKlopfte in ein topflein 
thut zuuor ein schmaltz darein Laß darinne 


L187v] 
vnther lauffen nur ein wenigk vndt setze es ins Kheßlein mitt 


wasser vndt laß Sieden vnndt thue einen deckell daruber vndt 
ein gluett Auf den deckell biß es hardt wirdt vnden vndt oben 
das man ihn schneiden magk darnach lege ihn in ein schmaltz 
vndt backs fein Kuhle schneide ihn wie man ihn haben will etc. 


*Chicken or capon meat pastry* (Nr. 245) [cooking 


recipe] }1 
Hennen oder Cappaunen Kuchlein etc. Nim das bredh von 


ihnen wans gesotten ist vom fordern ists Am 


[1ı88r] 
besten vndt hackes fein Klein vnndt etwan den dritten theill 
Brosamb von einer geriebenen Semmell darunder vndt ruhre es 
dann mitt 4 Eyern Ahn wurtzet vndt Saltztt es thuett zucker vndt 
Rosinlein darunder vndt legs fein rundt in ein heiß schmaltz 
vnndt backes fein Langksamb seindt gesundt Kreftig vnndt 
guett etc. 


Ein Ander Hennen Kuchlein zuebackenn etc. Nim fleisch 
von denn hennen hackes Klein vndt thue ein geriebens Brodt 
darein vndt rurs Mitt Eyern Ahn vnndt 


[ı88v] 
thutt Rosinlein dran vndt setz mit Einem Loeffell in ein heiß 


schmaltz Las fein Langsamb Backen So ist es gerechtt vndt guett 
etc. 
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*Wafer, stuffed with almonds, batter fried* (Nr. 247) 


[cooking recipe] }1 

Mandeln Auff Ablatten gestrichenn vnndt gebackenn 
etc. Nehmett eine handtvoll mandeln stost die fast Kleine vnt 
stoes ein guett theil zucker darahn das wohl Suesse werde vndt 
thuett ein Rosenwasser darein darnach nehmett Ablatten 
streichs darauff Aufs Aller dinneste vndt einen Andern Ablatt 
daruber truks wohl zue vnndt schneide vier theil darauß 


[ı8gr] 
Aus einem vndt macht die mandell nichtt zu dinne dann nim 


Eyer vndt wasser machtt ein dinne teiglein darauß vndt gelbes 
wohl mitt Saffran vndt zeuch das obbemeltte An den Orttern 
dadurch vndt legs in ein heiß schmaltz geus das heiße schmaltz 
daruber Backes Roesch Abe So gehets Auf vndt werden guett etc. 


*Wafer, stuffed with fruit, batter fried* (Nr. 248) 
[cooking recipe] f| 

Auff eine Andere artt bestrichene Ablatten zumachen 
vnndt zubackenn etc. Nehmett Epffell oder Pirn Roestett sie 


in einem schmaltz Oder Siedett 


[1ı89v] 
sie vndt stos darnach wohl in einenn Moersell thue es in einer 


Pfannen oder vndt thue Kleine Rosin vndt Saltz dorein Auch 
Ingber ziemett vnndt zucker vndt thue es vbers feuer So 
gewinnet es feine farbe streichs dann Auf die Ablatten decke 
eines daruber vndt bestreichs An den Orttern mitt dem 
obgemeltten teigk das gelb ist vndt Backes Roesch herab in 
einem heißen schmaltzs etc. 


recipe] }1 

Apffell vnndt Salbey zuebacken das Sie wohl 
Aufflauffenn etc. Nehmett mehl vndt thutt Kaldt wasser 
daran Ruhre vndt schlage ihn wohl 


Lı9or] 
bis er dicke wirdt darnach schlage ein oder drey Eyer darein das 
ein wenigk dinner werde will er zu ducke sein so schlagk von 
einem Ey nur das weiße noch darein vndt die Opffell sollen 
groß vndt Rundtgeschnitten Auf das Aller dinneste sein dan 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo8.recipes Seite 101 von 122 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 15:00 


Lege sie in den Teigk vndt nochmals Aus Einem heißen 
schmaltz Roesch gebacken vnndt mit einem loeffell das 
schmaltz darauff gegossen So gehen sie fein hoch Auff etc. 


*Apple slices or sage, batter fried* (Nr. 250) [cooking 
recipe] }1 

Opffell vnndt Salbey Kuchlein etc. Item schneide die Opffell 
Rundt 


Lı90v] 
vndt mache dann einen teigk mitt Lauttern Eyer Klarr Ahn vndt 
schlagk den Eyer teigk wohl magst Auch ein wenigk wasser 
darahn thun vndt Backe die Opffel oder Salben So werdens fein 
Aufgehenn etc. 


11 

Opffell guett zuebackenn etc. Nehmett gute Backoepffell 
schneidts zu 4 theilen dann nehmett ein wenigk mehl vndt wein 
vnndt machett ein dinne teiglein schutte die Opffell dorein Kers 
mitt einem loeffell vmb das sie wohl bedeckett werden dan 
Backs 


Lıgır] 
fein Langksam in eim heißenn schmaltz So vberkommen sie ein 
hartes heutlein vndt werden guett etc. 


[cooking recipe] }4 

Ein guett gebackens zuebacken etc. Nim 8 Eyer Klopffe sie 
wohl vndt So viel Eyer So viel loeffell mitt millich genommen 
vndt ruhre das mehl darein mach ihn wie ein streubellein teigk 
vndt nim schmaltz Als eine wellische nuss vndt schutte es in 
eine Pfanne vndt schutt den teigk darein vnndt truckene den 
teigk vber Kohlfeuer fein Abe vndt wen er Abgetrucknet 


Lıgıv] 
ist so schneide stucklein daraus eines fingers Langk vndt 2 
finger breidtt vndt schneide 2 schnitzlein nach der lenge vndt 2 
nach der zwers darein vnndt Backs fein Langsamb vndt das 
schmaltzs nicht zum heiß sey vndt der teigk warm bleibe etc. 


HM 
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Spritz Kuchenn zue Backen etc. Item macht den teigk mitt 
einem wasser vndt guetten mehl dan thutt in eine Pfanne oder 
tiegell vber Kohlen vndt thue den theigk darein vndt truckne 
Ihn wohl Abe vndt 


Lı92r] 
wann er wohl Abgetrucknett Ist So thue ihn in einen Reibtopff 
vndt schlagk Oder Reibe ihn wohl oder Stoes Ihn in einem 
Moerssell thue geriebene mußcaten Ein wenigk Saltz vndt 
Saffran darzu menge Es darunder darnach schlage ein Ey nach 
dem Andern darein biß er wirt das mann ihn durch ein Spritzen 
trucken Kan So thue ihn in eine hoeltzerne Sprutze mitt ein 
Stern vndt truke ihn in ein heiß schmaltz in einem tiegell oder 
Pfannen 2 oder 3 Ringsweiße vmbher So wirdt ein dreyfacher 


[L192v] 
Ringk vnndt Laß gemach backen etc. 


*Spritzkuchen,_choux pastry* (Nr. 254) [cooking recipe] 


I‘) 
Spruetz Kuchen Auff Ein Ander Artt guett 
zuemachenn etc. Nehmett eine millich in eine Pfanne oder 


topfflein thue es vbers feuer Lege ein wenigk Butter darein vndt 
laß sieden dann rur ein mehl darein vndt macht den teigk wohl 
trukenen Als dan schlage Eyer daran das derer gnungk sein thue 
zucker vnndt ziemett darunder Reibe es wohl mache ihn Starck 
thue den darnach in eine Spritzen vndt truckes in ein schmaltz 
das nicht heiß sey 2 oder 3 mahl Rundt herumb 


[193r] 
Ruttell die Pfanne vndt Laß Backen geus mitt einem loffell oder 
kellen das schmaltz offte daruber So werden sie Rechtt hubbisch 
vndt gutt etc. 


*Custard, sliced and roasted* (Nr. 255), [cooking recipe] 
11 

Ein Eyer millich zuebackenn etc. Nehmett ein maß dicke 
millich vndt 7 oder 8 vndt Seude die Eyer millich Starck vndt 
thue sie in ein tuch vndt Ein deckell vndt ein stein darauff das 


sie Abseige vndt truken werde schneide darnach schnitzen 
darauß vnndt Kers in einem Melb vmb Backs in schmaltz biß sie 
fein breunlicht werden etc. 


L193v] 
*Choux pastry* (Nr. 256) [cooking recipe] $4 
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Gesottene vndt darnach gebackene guete kuchlein etc. 
Nehmett eine warme millich oder ein Siedig heiß waßer Saltz 
vndt schmaltz es zuuor wie eine Suppen dan thue ein mehl in 
eine schussell vndt die millich oder dasselbige wasser daran 
vndt ruhres wohl Ahn mache Ihn gladt darnach bruhe ihn in 
einer Pfannen oder tiegell wohl vndt Stark Abe Reibe oder Stoes 
ihn Als dan wieder vndt schlahge Immer zwey Eyer darein biß 
es Recht wirdt Ruhre den teigk fast wohl vndt mache Ihn 
duenne Als ein Kindes muess 


[ı94r] 
vndt setze feine Runde Kuchlein in ein heiß schmaltz mitt 
einem Kuchell eißen oder mit einem loeffell So ist es Rechtt Laß 
backen etc. 


*Pastry, knitted* (Nr. 257) [cooking recipe] $4 


Andere guette Breitte vndt Rundte Kuchlein zu backen 
etc. Machtt den Teigk von guten mehl vndt Eyern das er dicke 
sey vnndt walge bletlein darauß breit Als ein deller vndt 
schneide 8 oder zehen schnitten nach der lenge in ein bladt 
darnach thue sie groß wildt wildt haben vndt hebe dan mitt 
einem Spitzen holtzlein Allwege eins Auf vndt eins nieder vndt 
legs in 


[1ı94v] 
ein warm schmaltz vndt backes Roesch Abe das sie nicht braun 
werden So seinndt sie Rechtt etc. 


*Doush sheet with spice and butter* (Nr. 258) [cooking 
recipe] }1 
Ein Ander guett gebackens etc. Nehmett zwey Eyer Ein 


Siediges wasser vndt schoen mehl macht einen teigk daraus So 
viel man will haben vndt mache dinne bletlein darauß Nim dan 
Ingber zucker ziemett streuhe Auff das Bletlein bestreich es Aber 
zuuor mitt einer Butter vndt Backes in einer Tortten Pfannen 
vndt wans schier gebacken seindt So bestreichs mit dem gelben 
vom Ey So ists Recht vnt sindt balt gbacken 


Lı95r] 
*Yeast dough fried on a mold* (Nr. 259) [cooking recipe] 
11 

Guette Kuchlein mitt einem Formirtten Eyßenn oder 
gemachten Wapen zuebackenn etc. Nim 8 Eyer vnndt 
Klopffe sie wohl vndt ein halb maß Siediger millich vndt ein 
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wenigk mit zerlaßener Butter vngesaltzener thue Alles 
vndereinander darnach So thue einen loffell voll hefen darein 
vndt ein schoen mehl ruhre es wohl vndereinander Setz Auf den 
ofen oder Andern Warmen Ortt vndt Laß Aufgehen Backes 
darnach mitt einem Waffen Eißen in einer Pfannen oder 
gerauchmen tiegell 


Lı95v] 
Inn geschmeltzter Butterr So werden Sie Rechtt etc. 


recipe] }1 

Moerßell Kuchlein zubacken etc. Nim ein Meßlein wasser 
vndt Seudts thue ein wenigk schmaltz darein vndt Wens Seudett 
So ruhre ein Mehl darein vndt trukne Ihn wohl Abe ob dem 
feuer dan thue ihn in einen Moersser schlage Eyer darzu vndt 
Stoes ihn mitt Eyern Abe biß er dinner wirdt darnach setze 
einen Donnern moerssell der darzu gemacht ist vbers feuer 
schutt ein wenigk schmaltz darein 


[196r] 
vndt laß warm werden bestreich den hoeltzern Stoepffell 
Erstlich damidt dann begeus ihn wohl mitt dem teigk haltt ihn 
als baldt in Moerssel vndt laß langsam backen etc. 


Andere Moerßel Kuchlein etc. Nehmett eine geriebene 
Semmell Eyer vndt Kleine Rosinlein Auch geschnittene 
Petersilligen grunes Ingber vndt mußcaten Blumen darunde So 
Mann will vndt Ruhre es vndereinander vndt wan mann Kein 
Moerssell hadt So lege es in ein schmaltz das nicht heiß sey 
vndt Backs langksamb So werden sie Auch guett etc. 


[196v] 
*Mortar pastry* (Nr. 262) [cooking recipe] ff 


Aber Andere moerßell Kuchlein etc. Item Nim geriebene 
Semmell vndt 5 Eyer Eine Kellen mitt Rohm vndt 3 Loefflein 
mit zucker vndt Kleine Rosinlein Rures vndereinander vndt 
thue es inn einen Moersser darzu ein schmaltz So groß eine Nuß 
magk sein thuett den hoeltzern Stoepffell darein Setzes zu einer 
gluett vndt thue Auch gluett darauff So gehen sie schoen Auff 
vndt werden schoen vndt guett etc. 


*Dough sheet baked in a mortar* (Nr. 263) [cooking 
recipe] }1 
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Noch mehr moerßer Kuchlein etc. Machett einen gueten 
theigk vonn 


L197r] 

schoenem mehl Eyern vndt einem stucklein frischen Butter 
thuett Ingber ziemett vndt zucker darunder So mann will treibe 
den mitt einem welle holtze gar dunne bletlein dauon Setzett 
darnach einen dennern Moerssell vbers feuer Legett ein 
Stucklein schmaltz eines Eyges groß darein vnndt Laß warm 
werden bestreich den hoeltzern Stoepffell damitt lege den das 
Aufgetriebene bletlein daruber schneidts fein gleich vndt haltt 
es mitt dem holtz in Moersell biß sichs Abloest So beckett es 


L197v] 
fein langksamb Abe So werden sie fein Aufflauffen vndt 
werdenn Guett etc. 


*Funnel cake* (Nr. 264) [cooking recipe] | 


Ein guett gebackens wie ein Kranz oder Huener darm 
zuebacken etc. Mache einen guten Duennen teigk vonn 
millich gueten mehl Eyern vndt Saffran Oder Andere wurtz 
machett dan ein Klein Loechlein in ein Neue topfflein thutt 
denn teigk darein vndt Last ihn dardurch fein Rundt in ein 
Pfannen mitt schmaltz Lauffen vndt nicht zu heiß Backen So ist 
es Rechtt etc. 


recipe] }1 
Kuchlein vonn Erbeiß etc. Wan die Erbessen weich gesotten 
sein So treibe die Erbeß durch vndt mach 


[Lı98r] 
Kuchlein darauß menge Aber zuuor Kleine Rosinlein ziemett 


zucker vnndt Ingber darein bestreuhe die handt mitt mehl vndt 
walge die Kuchlein zusammen mache dann ein gelbes teiglein 
zeuhs dardurch vndt Backs ist ein gutt Essen etc. 


*Eggs, overturned* (Nr. 266) [cooking recipe] f| 
Gesturtzte Eyer zuebacken etc. Machett das Ey An einer 
Spitzen Auff vndt ruhre den dotter vnt das weiße im Eye wol 
vnndereinander thuett mußcaten bluett ein wenigk Saltz vndt 
Ingber Darein darnach schutt es in ein heiß schmaltz in Kleine 
tieglein so fellets Alles 


[198v] 
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Alles herauß vndt bleibett die schalen gantz Sturrtzes daruber 
vnndt Backes etc. 


*"Wafer, fried on a mold* (Nr. 267) [cooking recipe] | 


Kuchlein vber Loeffell oder modell etc. Item mache ein 
teigk Ahn mitt Eittell Eyern So dick Als ein Streublin teigk 
darnach geus wasser daran bis er dunne gnug wirdt So ist er 
dann bereidt etc. 


Kaeß Kuchlein zubackenn etc. Item Nehmett einen guetten 
Barmasan Kaeß oder Andern guten Neuen Kaeß reib ein guet 
theill vnndt schlage Eyer darahn gewurtz 


Lıg99r] 
wohl mitt Ingber geriebenenn Mußcaten Saffran Kleinen 
Rosinlein vndt mandeln vndt menge geriebene Semmell Oder 
weiß mehl dareinn darein Saltzs vndt mache den teigk zehe 
mache dann feine Lange oder Runde kuchlein vndt Backs 
gemach So werden sie guett etc. 


*Pastry, like a straw* (Nr. 269) [cooking recipe] | 

Ein geschnittens gebackens etc. Mache Am Ersten ein teigk 
von Eyern vndt mehl vndt walge es Auffs Aller dunneste vndt 
lege das gewallgete 6 oder 8 Fach zusammen vndt schneits Aufs 
Aller Kleineste vndt dasselbige geschnittene thue 


Lı99v] 
Ein wenigk in ein Pfenlein mitt Schmaltz vndt trucken das 
geschnitten mitt einem loffell zue So wirdts ein fein Krauß 
gebackens etc. 


Ziebeben Oder grosse Rosinen zuebackenn etc. Nehmett 
ziebeben oder grosse Rosinen waschet sie thut die steine vndt 
Kern herauß Oder laßet sie Also Leg sie dann in einen wein oder 
wasser das sie fein dicke werden vndt Aufflauffen darnach 
machett ein dinnes teiglein von einem wenigk wein Einem 
loffell mehl vndt gelben von Eyern thuett die ziebeben oder 
Rosinen darein das 


[200or] 
sie Allenthalben wohl damitt bedeckett sein vndt Backett sie in 
einem schmaltz fein Roesch Abe So werden sie Rechtt vndt 
Guett etc. 
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Kraess Kuchlein zubackenn etc. Nim ein gruhn gesottene 
Kreß hackes Klein schlagk 3 Eyer darahn vndt ein Loeffell voll 
mitt geriebenen Semmell rures vndereinander Fass es in ein 
bletlein von gutem teigk gemachtt so werden sie guett etc. 


[cooking recipe] }| 
Gefultte Opffell oder Pirn zubackenn etc. Nehmett feine 
grosse Epffell Oder Pirn 


[200v] 

schelet sie vndt schneidet den stiel vnden mitt einem Runden 
stuck wie ein deckell dauon vnndt hoelett die Apffell 
Inwenndigk Auß So weidt es sich leiden will darnach hackett 
das Außgeschnittene Klein schlagett 2 Eyer darzu thutt Kleine 
Rosinen ziemett zucker vndt Ingber daran menge es vnder 
einander vndt fulle es wieder in die Außgehoeleten Apffell Oder 
Pirnn mache vnden den deckell mitt dem Stiehl wieder darauff 
Stecke ein hoeltzlein dauor das es nicht Abfeldt begeuß es dann 
mitt einem dinnen teiglein 


[201r] 
wie bey den Rosinen gemeldt legett sie in ein heiß schmaltz 
vnndt backett es darinne So werden sie Rechtt vnndt guett etc. 


*Wafer, stuffed with electuary, batter fried* (Nr. 273) 
[cooking recipe] }| 

Gefulte Abblatten mitt Latquergen oder Saefftenn etc. 
Nehmett eine gute Latquerge Oder Safft vnndt weichs in einen 
guten wein dan thuet ein wenigk Kirschmuss oder Safft darahn 
Auch zucker ziemett vndt Ingber vndt wans gesotten ist So 
streichs Auff die Ablatten vndt eines doruber vndt dunke es in 
ein gelbes teiglein oder weiß truckes Alwege an oerttern zue mit 
einem wasser ehe man in das teiglein 


[201v] 
Tuncke vnndt backes Roesch herab So ists gerecht vndt guett 
etc. 


*Pastry, as almonds* (Nr. 274) [cooking recipe] | 


Gebackene mandell Kernlein zuemachenn etc. Machett 
einen Teigk von gueten mehl vndt Lautter Eyer Aufs Sterkeste 
thue ein guett theil zucker darein vndt Knete ihn wohl dan 
welle ihn vndt mache Lange sterglein daraus schneide Kleine 
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Stucklein eines halben glieds dauon vnndt Formire es wie die 
mandel kernlein Darnach Backe sie in eim schmaltz nicht zu 
heiß Sondern fein Langsamb So werdenn sie Rechtt vndt ghutt 
etc. 


[202r] 


Ta N ee ee 


Ein guett gebackens Wie huetlein zuemachenn etc. 
Nehmett Acht Eyer dotter vndt ein wenigk mehr rohm den 
dotter seuedt vndt ein guett Stuck Butter Klopffe die Eyer vndt 
ein wenigk mehr Rohm wohl Saltze es vndt rur ein schoens 
mehl darein vndt mache den teigk fein Starck darnach schneide 
stucklein dauon So groß wie eine wellische nuss vndt mache es 
walge es vndt mache dinne bletlein dauon darnach lege es Auff 
eine hoeltzerne Forme Oder tiefe Kellen vndt thue es Also baldt 
in ein 


[202v] 
heiß schmaltz So gewinnets eine form wie ein huetlein Kehr es 
flugks vmb das nicht braun werden So wirdt es Rechtt etc. 


*Pastry, cutted with a pastry wheel* (Nr. 276) [cooking 
recipe] }1 

Ein Redelein gebackens etc. Nim ein gutes mehl thuett es 
Auff ein Bredt vndt eine warme millich daran Saltzs mach ein 
Teigk das Er nicht zuhartte sey woell ihn wohl Auß vndt wollge 
ihn Auffs dunneste dan lege ihn zwiefach vndt walge ihn noch 
ein mahl schneide dann den Teigk mitt einem Redlein Eissen 
wie man will Backs darnach Roesch herab Strett einen zucker 
darauff 


[203r] 
wann mann es auffsetzen will etc. 


*Pastry, as rabbit ears* (Nr. 277) [cooking recipe] | 


Ein gebackenes wie haßenoehrlein zumachenn etc. 
Nehmett ein gutes mehl geus Eyer vndt eine warme millich 
darahn Saltz vndt mach einen teigk das er nicht zu hardt sey 
treibe ihn mitt dem Walgeholtz Aufs Aller dunnest dann nim 
ein Redtle vndt Retle es wie groß mann es haben will schneidt es 
oben Spitz vndt vnden breit Formiere es wie die hassen ohren 
Legs in ein heiß schmaltz vndt backs Roesch herab So ists 
Rechtt etc. 
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Einen guetenn Spanischen Kuchen zumachen 


[203v] 
Nehmett ein geriebene Semmell vndt ein geriebene Keß Ein 
handtvoll Kleine Rosinlein Ein handtvoll zucker Meyeran vndt 
Andere wohlschmeckende Kreutter vndt 10 Eyer vndt einen 
guten Rohm schlags vnder Einander thue gestossene Neglein 
Pfeffer vndt Ingber daran Ruhre es mehr vndereinander Nim 
dan ein Pfennelein oder tiegell thut das schmaltz vndt das 
obbemeltte darein Legett einen deckell daruber schuttet Kohlen 
darauff vndt last es Backen dan gebett es warm oder Kaldt Also 
gantz oder schneidett schnitten dauon 


[204r] 
Mann Kan es auch in eine Tartten Pfannen Backen So man Sie 
habenn Kann etc. 


*Flan with raisins, boiled, sliced and roasted* (Nr. 
279) [cooking recipe] f| 

Wie Eine Riebe gebackens oder Auff eine Andere 
monier zumachen etc. Nehmett 3 loeffell voll mehl vndt 
Sechs Eyer machett einen gueten teigk dauon vndt nim dan ein 
wenigk millich vndt thue Kleine Rosinlein darein doch das er 
dinner sey dann ein gemeiner Streubel teigk vndt Nim ein 
leines Secklein thue den Teigk darein doch das das Secklein 
Kaum halb voll sey nee es dann zu vndt Legs von Stundt Ahn in 
einen kessell mit siedigen wasser 


[204v] 
vndt laß eine guete halbe Stunde sieden vndt Kehre ihn offte 
vmb mitt eynem loffell wan es gnung hadt So thue das Seckle 
Auff Als dann schneide ihn in der dicke Als ein Riebe vndt einer 
Foerder Span Langk Oder Auf eine Andere Artt wie man will 
vndt Lege sie in ein schmaltz vndt backes fein langsamb So 
werden sie schoehn vnndt Gutt etc. 


*Choux pastry, sliced and fried* (Nr. 280) [cooking 


recipe] }1 
Aber Ein gutes gebackens zuemachenn etc. Nehmett gehr 


ein guett mehl So man haben Kan vndt einen Rohm der ein 


[205r] 
wenigk Sauer ist worden geus An das mehl ruhre es wohl vndt 
machet einen dinnen teigk thutt dan den teigk in ein heiß 
schmaltz Roeste ihn biß er wohl trucknett nim darnach Eyer 
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schlage sie an den teigk in einen Reibtopff oder moerssell Reibe 
oder Stoes es vndereinander bis der teigk fein schmeidigk wirdt 
Darnach nim ein hubsches glattes Bretlein oder Deller geus ein 
wenigk teigk darauff Als dicke Als ein Rucken Messer dicke Nim 
dan ein glattes hoeltzlein streichs in ein heiß schmaltz So gehen 
sie schon Auff vnndt werdenn Guett etc. 


[205v] 
Gebackenes Reiß zuemachen etc. Nim Reiß vndt Seudts in 
einem wasser Seigs dan Abe vndt thue es in einen Reibe Topff 
vndt reib ihn Klein reibe etzliche Eyer darahn vndt machs nicht 
zu dinne mache dan Kuchlein vnndt nim ein wenigk schoen 
mehl vndt zu zucker darzu vndt Backe sie in ein schmaltz wie 
Andere Kuchlein So werden sie recht vndt guett etc. 


*Egg and cream pastry* (Nr. 282) [cooking recipe] ff 


Noch ein guett gebackens von Eyern etc. Nemett ein gutes 
mehl vndt einen guten Rohm schlage 4 oder 5 Eyer darzue vndt 
mache einen teigk nicht zue 


[206r] 
dicke hartt oder zudinne oder zulinde das du sie wohl 
schneiden moegest darnach schneidt vndt mache Kuchlein 
dauon wie man will vndt lege sie in ein schmaltz vndt backe sie 
fein Kuhle so sindt sie Rechtt etc. 


*Figs, stuffed and batter fried* (Nr. 283) [cooking recipe] 
4 


Gefultte Feygen zuebacken etc. Item nimb Feigen vndt 


Seudts ein wenigk das sie geschwellen darnach truckes Auß 
vndt Laß Kaldt werden vndt nim meyeran Petersilligen vndt 
Saluen Oder was man vor gute Kreutter haben Kan vndt darzu 
nehmen will hackes Aufs Kleinest vndt roestes in einem 
schmaltz Reibe 


[206v] 
darnach einen Pfeffer Kuchen darahn gilbes vndt gewurtz vndt 
Fuelle die Feugen vndt mach ein teiglein Ahn mitt einem eig 
vndt thue zucker darahn vndt Backes in einem schmaltz So ists 
Rechtt vndt guett etc. 


*Dough sheet, deep fried* (Nr. 284) [cooking recipe] $| 
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Subtiele Afftermundt Kuchlein etc. Nehmett 9 Eyer dotter 
vndt zwene Loffell voll zucker vndt eine Kellen voll millich 
schmaltz einer halben nuss groß vndt guett schoen Klar mehl 
vndt Auß dem Allem macht einen teigk vndt treibe dinne 
bletlein darauß vndt Backes sie werden fast guett vndt moerbe 
etc. 


[207r] 

Gebrante Strauben zueBackenn etc. Item Nim millich 
darnach man viel Backen will machs Siedig in einer Pfannen 
vndt Saltzs wie ein gebackens soll gesaltzen sein rures vmb vndt 
mache ihn wohl trucken Lege ihn dan in ein Klein Keßlein oder 
tiegell oder Pfanne Ruhre ein Ey nach nach dem Andern wohl 
darein bis es An der dicken ist wie ein Streubell teigk vndt 
backes Langksamb durch ein Trichterlein Oder Kleines 
topfflein in welchem vnden ein Klein Rundt Loechlein sein soll 
In einem 


[207v] 
heißen schmaltz So werden sie guett etc. 


*Egg white funnel cake* (Nr. 286) [cooking recipe] 
Weiß Streiblein zuebackenn etc. Item Nim das weiße von 
den Eyern vndt einen Loeffell voll wasser vndt ein mehl rurs 
durcheinander das er glatt werde mache ihn Aber dinner dan 
ein Streibel teigk vndt Backs wie vorgemeldt etc. 


1 

Guette mandell Kuchlein zuebackenn etc. Nim eine hant 
voll Mandell Stoes sie Klein vndt thuett Rosenwasser daran das 
sie nicht Ohlicht werde vndt thutt ziemett Ingber vndt zucker 
daran streihs Auff Ablatten eines 


[208r] 
guten messer Rucken dicke Backs in einer Tortten Pfannen So 


werden Sie Rechtt etc. 


*Veal pastry* (Nr. 288) [cooking recipe] 1 

Ein guett gebackenes von Kalpfleisch etc. Nim Kelbern 
fleisch Seudes vndt hackes Klein hacke einen Speck darunder 
desgleichen Salben Meyeran ein wenig Peterlingk Saltz Pfeffer 
Ingber vndt thue Auch daran machs dan mitt Eyern Ahn wie die 
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Kloeßlein vndt Thue ein heiß schmaltz in Tortten Pfannen oder 
tiegell Laß Am Rande herumb lauffen vndt schutte das gehackte 
darein Laß backen biß es gnunngk hatt Schneit darnach 


[208v] 
schnittlein dauon Oder gib es Also ganntz es Ist Recht vndt guett 
etc. 


*Fish pastry Fish pastry with cream* (Nr. 289) [cooking 
recipe] }1 

Ein gebackens vonn Fischen zuemachenn etc. Seudt 
Fische was es sey wie sonsten Außm Saltz Laß sie Kaldt werden 
zerklaue sie dan von den greten thue den zerklaueten fisch Auf 
ein Reinen tisch oder Bredt hacke es Klein thue Kleine Rosinlein 
Ingber Pfeffer vndt Saffran darunder thue ein geriebene 
Semmell oder ein wenig guett mehl darzu schlage dan 6 oder 7 
Eyer drauff Saltze es vndt ruhre es wohl durcheinander 


[209r] 

Ist es zu dicke So geus einen guten Rohm darahn mache es zu 
einem Starcken teigk Setze dann Eine Pfanne mitt Schmaltz 
vber Laß warm werden mache Lange oder Runde Kuchlein Aus 
dem gehackten fischen oder teigk Setze dan eine Pfanne mitt 
schmaltz vber Laß warm werden mache Lange oder Runde 
Kuchlein Aus den gehackten Fischen oder teigk Lege sie in das 
heiße schmaltz vndt laß backen 


*Fish pastry with cream* (Subrecipe Nr. 1) [cooking recipe] Oder maches 
Auf Eine Ander Artt geus ein gutt theil rohm vnder das gehackte das es dunne 


[209v] 


werde Als zuuor thue dan ein wenigk schmaltz in eine Tortten Pfanne oder tiegell 
schutte das gehackte darein mitt Allem decke es mitt einem blech oder deckell oben 
zu schutt Kohlen darauff vndt darunder Laß dan Also Backen So wirdt es fein braun 
wann du es Anrichten wiltt So schneide feine Lange schnitten dauon Legs in eine 
schussell vndt streuhe zucker daruber So ist es guett etc. 


[21or] 
*Spit cake, "Baumkuchen" type* (Nr. 290) [cooking 
recipe] }1 

Einen guten Spiess oder Stang Kuchen zuebackenn etc. 


Nim zwey maß gutten dicken Rohm vndt So viel Eyer Als Rohm 
Auch mehr oder weniger darnach der Spieß Kuchen groß 
werden soll Nim darnach ein schoen Klarr Außgebeutteldt mehl 
Ruhre vndt quirle es vnder den Rohm Wan er warm worden ist 
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thue ein guett theill zergangene Butter vnndt die Eyer dran 
wurtze es mitt zucker ziemett geriebene Mußcatenn Nuß oder 
Blumen vnndt Saffran 


[210v] 

geus ein wenigk ziemett oder Rosenwaßer darzu vnndt mache 
gar ein tunnes teiglein das Er sich gießen Lest Setze ihn dan 
mitt dem topff oder mitt dem gefhess Darnach der teigk 
gemachtt ist Auf einen warmen Ofen Oder Ans Feuer von fernst 
das der teigk warm bleibett Nim darnach einen Spieß Kuchen 
Spieß oder Stangen welche ein dreßler darzu drehen muss Lege 
sie Ans feuer das sie Inwendig vndt Außwendig wohl warme Laß 
sie stets vmbdrehen vndt 


[21ır] 
bestreich die stang offte mitt einem Speck oder Stuckbutter das 
er sich wohl in die Stange zeuchtt vndt desto besser Abgehett 
wan nun der Spieß oder die Stangen zum Kuchen Also 
bereittett So nim einen feinen tieffen loeffell oder Kellen voll 
des zugerichten teiges Begeus die Stange vberahl damitt das sie 
Allenthalben wohl bedecktt sey vnndt gleich begossen werde 
Lege ihn Aber in der Erste nicht gar nahe zum feuer Sondern 
Laß ihn Immer 


[211v] 
geschwinde vmbwenden vndt wen der Spieß einmahl Am Spieß 
trucken worden ist So begeus ihn wieder fein gleich vnndt Brate 
Ihn biß er wieder trucken wirdt vndt Also fortt wan er nun eines 
halben fingers dicke ist So nim gantz ziemett schneide feine 
Lange vndt schmahle Stenglein dauon Bestecke den Kuchen Am 
Spieß wohl damidt Begeus Ihn wieder mitt dem teigk biß er gar 
ist An Spieß Kommen So bekommett er feine Lange zanken 


[212r] 

wan er dann wieder getrucknett ist So rucke ihn ein wenigk 
neher zum feuer vndt Laß ihn vollendt Außbacken Er muss 
nicht bey Kohlen Sondern An der gluett gebacken werden Wann 
Er nun fein gelb wirdt So begeus ihn mitt ein wenigk Butter So 
wirdt er Breuhner Wann du ihn dann Anrichten wildt So 
schneide ihn hinden vnndt forne Abe Lose ihn vnndt zeuch ihn 
mit einem Reinen tuch vom Spieß Lege ihn in eine schussell gib 
ihn darnach warm oder Kaldt 


[212v] 
Es ist ein guett herrlich Essenn etc. 
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Einen Frischen Butter Wecken Ann einen Spiess 
zubackenn etc. oder zubratenn Es Ist ein Seltzames vndt 
Guett Essenn etc. Nehmett einen frischen Butterwecken Etwan 
vonn Anderthalb Pfunnden mache einen hoeltzern Spieß dunne 
vndt zweine finger Breitt Stecke den Butterwecken daran Lege 
den Spieß vonn fernst zum feuer wende ihn schnell vmb Nimb 
den schoen mehl vndt halb grieß darunder Auch 


[213r] 
geriebene mußcaten Wann nun der Butterwecken Anfehett 
warm zuwerden So bestreuhe ihn Also baldt vmb vndt vmb 
wohl mitt dem gemengten mehl wende ihn so fortt schnell vmb 
vndt bestreuhe ihn stets damit ihn die hitze nichtt hardt 
beruhrett vndt Abfellett Wann der Butterwecken nun zimlich 
dick bestreuett vndt das mehl wohl An sich genommen hadt So 
rucke ihn mitt dem Spieß neher zum Feuer vnndt laß 


[213v] 
ihn backen biß er Anfehett braun zuwerden gehett man Rechtt 
mitt vmb So wirdt er schoen vndt Guett etc. 


*Marcipan baked on a wafer, curved* (Nr. 292) [cooking 
recipe] }1 

Hobell Spoeene vonn mandeln zuebackenn etc. Nim 
mandeln darnach mann viel machen will Stoes vndt reibe sie 
Klein mitt zucker ziemett vndt Rossen wasser Abe streichs Auff 
Ablatten darnach schneide lange striche darauß vndt winde sie 
Auff Runde hoeltzlein So viel derer sein 


[214r] 
Lege sie dann Inn eine warme stuben oder An die Sonne vndt 
Laß sie trucken zeuch sie darnach vonn denn hoeltzlein So 
seindt sie Rechtt vnndt Guett etc. 


*"Wafer sticks* (Nr. 293) [cooking recipe] 7] 


Gebackene Hohiplein zue machenn etc. Thue ein guttes 

mehl Inn eine schussell geus eine warme dicke millich vnndt ein 
Rossen wasser daran Ruhre es wohl vndereinander schlage dann 
Eyer darzue vndt mache ein dinnes teiglein wurtze es mitt 

Ingber wenig 


[214v] 
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Pfeffer Saffrann vndt viel zucker wann es nun wohl 
durcheinander gemengett ist So nim ein Rundt Kuchen Eißen 
geus ein loefflein teig darein vndt thue es Alss baldt zue Lege es 
Auff gliehende Kohlen vndt laß nur ein wenigk darauff liegen 
Siehe dann darzu das sie nichtt zu braun werden oder 
vorbrennen nim darnach ein Rundt hoeltzlein eines fingers 
dicke wickele die gebackene bletlein Als baldt daruber weil sie 
warm sein 


[215r] 
Sie werden sonst fluhs hartt zeuch es dann von hoeltzlein vndt 
machs wieder so biß der teigk gar ist das Backeißen muss aber 
zuuor ehe man Anfangen will warm gemachtt werden vndt mitt 
einem feisten vberstrichen So gehen sie desto eher vndt fein 
gantz Abe etc. 


Gebackene mandeß Felderlein zumachenn etc. Mache 
ein teigk von gueten mehl millich vndt Ayern Ruhre es wol 
vntereinander das er fein stark werde mache darnach feine 
dunne bletlein Auß dem teigk laß darnach ein wenigk 
geschmeltzte 


[215v] 
Butter in ein tiegell oder Pfannen zergehen bestreich die 
gemachten bletlein Auff beyden Seitten damitt bestreue sie dan 
mit ziemet zucker vndt Kleinen Rosinlein wickele darnach die 
Bletlein So offte vbereinander Als man Kan das der zucker vndt 
Rosinen Innwendigk Kommen schneide dan vierEckihte 
stucklein draus lege sie in ein tortten Pfannen oder 
Kupffernblech bestreich sie wieder mitt Butter streu zucker 
daruber Setze sie vber Kohlen vndt Laß sie Also trucken Backen 
gib sie dan Warm oder Kalt es ist guett etc. 


[216r] 

wafer* (Nr. 295) [cooking recipe] | 

Eine marcipan mitt Biny oder Bistacien zumachenn 
etc. Nehmett geschelte mandeln Eine gute handt voll reibett 
vndt Stoesset Erstlich gar Klein darnach stoesset die geschelten 
Biny oder Pistacien Auch besondern dan thutt die mandeln 
vndt ein halb Pfundt gestoßenen zucker darzu gießet Ein wenigk 
Rossenwasser dorahn vndt stoßet es dann vntereinander vnt so 
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lange biß es wirdt wie ein schmeidiger teigk darnach Legett 
Etzliche Abblatten Anneinander streuhet die mandeln fein 
duenne darauff 


[216v] 
streuhet zuker daruber truckett dann eine Forme darauff oder 
Lassett es Also schlechtt Backett sie dann in einem Backoffen 
Basteten herdt oder Turtten Pfannen Aber nicht zu heiß vndt 
nicht Lannge oder lasset sie in einer warmen Stuben Auffm 
offen truckenen So wirdt sie Rechtt vndt Gutt etc. 


296) [cooking recipe] 1 

Ein Ander guett marcipan Ohne Forme zumachen das 
Sie Obenn wirdt wie ein gefroren Eyß etc. Nehmett Ein 
halb Pfundt mandelln weiches eine nacht in ein Rein wasser Am 
Morgen schele sie Aus vnt truckene 


[217r] 
sie wohl Abe mitt einem tuche dan so Stoes vndt reibe sie mitt 
Rossenwasser Abe Aufs Aller duenneste darnach reibett 1/4 
libra zucker darein dann nehmett Abblatten vndt machett ein 
Rundes Boedtlein draus vnndt streich die obgemeltten 
manndelnn darauff vngefher eines halben fingers dicke wans 
nun gladt aufgestrichen ist So bestreuhet es vberahl mitt zucker 
dan so blaß es wiederumb Abe Netze es wohl mitt Roßen wasser 
dan so bestreuhe es wieder mitt zucker vndt blaß wieder herab 
das thut ein mahl 3 4 oder 5 darnach mann gerne das Eiss dicke 
haben will Als dan machtt ein Rendtlein darumb das der zucker 


[217v] 
nichtt herab lauffe Setzet die marcipan Auf einen Pasteten herdt 
oder Tartten Pfhannen vndt backe sie schnell Abe schutte oben 
viel gluett vndt vnden nicht so viel So wirdt es schoen in einer 
halben Stunde Aufs lengeste vndt wirdt wie ein gfroren Eiss etc. 


*Bohemian marcipan* (Nr. 297) [cooking recipe] $| 


Eine Behemische marcipan zumachenn etc. Nehmett 
mandel Kern vnndt Reibets mitt Roßenwasser Abe thuett dann 
zucker daran darnach macht von dem halben theil mandeln ein 
mandell millich mitt warmen wasser oder gesottener 


[218r] 
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millich dann weiße Semmell genommen schnitten daraus 
gemachtt vndt weichs in die mandell millich darnach nehmett 
schmaltz in eine Pfanne vndt Ablatten Auf den Boden vndt lege 
darauff die schnitten gleichett sie wohl streuhett Kleine Rosinen 
Oben darnach bestecketts wieder mitt den Andern mandeln 
thue einen deckell darauff vndt ein gluett auf den deckell Setze 
die Pfannen Auch Auff ein gluettlein Ruttle die Pfannen offte 
vmb das nicht anbrinne vndt laß es 


[218v] 


Also Backen So wirdt sie guett etc. 


1 

Ein Ander guett marcipan etc. Will man ein guett marcipan 
machen So nehmett gute mandeln Stoes vndt reibe es wohl 
vnndt laß oehlich werden vnndt reibett den mehren theill 
zucker daran darnach machett Ablatt bletter zusammen vndt 
legs Auf Ein Pappier streich die mandeln eines fingers dicke 
darauff oder lasset sie Also Setzes darnach Auf ein Pappier in 
einen ofen oder An die hutze last sie wohl trucknen vndt 


[219r] 
Wens weiß ist So ist sie gerecht vnndt Guett etc. 


1 

Mehr Ein marcipan etc. Stossett mandeln Klein vndt Kleine 
Rosinlein vndereinander gießett Rossenwasser darzu thutt es in 
eine Tartten Pfannen Auff Ablatten vndt backes fein langsamb 
truckett eine geschnittene Form oder was mann will darauff 
oder machett es oben fein schlechtt etc. 


Eine guette gefultte marcipann etc. 


[219v] 

Nehmett eine guette handtvoll mandeln schelett Stoessett vndt 
Reibett sie Klein gießett ein wenigk ziemett oder Rossenwasser 
darzue Reibett eine Kellen oder Loffell voll Roßenwasser 
darunder vndt reibe dan die mandeln vber Kohlfeuer Abe das 
olderer biß sie werden wie ein Subthieler teigk darnach 
bestreuett ein rein Bredt oder Pappier mitt zucker nehmett die 
mandeln vndt treibett 
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[22or] 
zwey dinne bletlein dauon Legett Ablatten darunder Oder lasset 
sie Aufm Pappier darnach nehmett Allerley gestossene wurz Als 
ein loefflein Neglein 1 loefflein Ingber zwey lofflein ziemett eine 
geriebene mußcaten Nuss vndt Ein wenigk gestossene vndt 
geriebene Rosinlein dieses Alles reibe in einem geleutterten 
zucker vbern feuer Abe das es dicke wirdt dan streuhett es Auf 
das Eine Bletlein fein gleich vndt legett das Ander daruber 
trucket 


[220v] 
eine hubbische Form darauff bestreichtt es zuuor Am Rande 
mitt Roßenwasser vndt machet ein Supthielen Rendelein 
darumb das die beyden bletlein beysammen bleiben vnndt das 
gefullte vorborgen bleibett oder wirdt darnach backett es fein 
gemach Auff einem Basteten herdt Backofen Torttenpfannen 
oder Blech So wirdt sie Rechtt vnndt etc. Guett etc. 


[221r] 
[221v] 


[222r] 
[222v] 
[223r] 
[223v] 
[224r] 
[224v] 
[225r] 
[225v] 
[226r] 
[226v] 
[227r] 
[227v] 
[228r] 
[228v] 
[229r] 
[229v] 
[230or] 
[230v] 
[231r] 
[231v] 
[232r] 
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[232v] 


[233r] 
[233v] 


[234r] 
[234v] 


[235r] 
[235v] 
[236r] 
[236v] 


[237r] 
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[65r] 
01: Hie sagt der maister von allerlay 
kochen 

02: Item wiltu machen gefult ayr so nymın 


vnd said si waich vnd U 24... mare gefüi oye [Bm md more Ad E 
j " | 3 Bo anf om pie und » toktue De Ag vier £ > 
03: prich si auf an spitzen vnd tü den totter Im mar ppm And Bares Bay aa Hiper 53 
| due under neineig 63 3% maffey amd FAtB ui? pm die päolie za 
herauß vnd rürr | ns 2 m Beet and dan pad pi ame fj m 5 : 
= Mr ‚pettex me me rer One ar ol'fa de pa Sir 5 
04: in in ainer pfanen vnd hack ez clain vnJ re SE ar nn a pen gl - 
® ; u er ER 
tu petessuli Ri dealer ne men « fr Khund pad 
, S e h ’ 7 ee ee ee 
05: dar vnder würtz ez zu massen vnd füls ou Inc ein Garde Hoc 1E par iäg-dne am ar 
: e s YRRSTISRrE I Zr Te en 
wider in die schallen . AED 


- 


06: vnd sewd sy hert vnd den schell sy vnJ 


vom price Ei gehtlicch je my abe pre aan 
er De ai nd Bar fülte aD wenn? FAME“ 
ar pfefer mie Sue giPa Am f 


rürs rest sy In 


07: potter vnd mach ainen pfefter dar an oder 


la die schall dar mh h 
: d 1 1 ] re? — Er #3 
08: an vndstoß an ainen spiß von holtz dar See SE: ee LE 
1 .._. . D 
durch vn. prat sy gib oe rel ey 
09: sy hin vergiß dez saltz nicht erc. e 2 6 
10: Item gehalbiert ayr machen also sewd si 
hert vnd schneyd sy © HAB http://diglib.hab.de/mss/226-extravistart. htm?image=00137 
11: mitten auf vnd tu den totter her auß vn 
schlag ain ayt 
12: oder zway' dar ein hacks klain tü petessilig 
s = W04 - "Wolfenbüttel, Herzog August Bibliothek Wolfenbüttel, Cod. Guelf. 
dar eın wurtz 296 Extrav."@JJ 


13: ez vnJfil ez In daz weyß vndpach ez In 
ainer pfannen 

14: vnd gibs hin erc. 

15: Item ain prie zu gehalbierten ayrren nyı 
erbis prie vnJ waich 

16: prot dar ein vnd der fülle vn. wein vn.J 
eßich saffran Ingwer 

17: oder pfefter streichs durch gibs hin erc. 
18: Item krebs ayr mach also schlag 2 ayr In 
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ain pfanen vn. schlags 

19: vber ain ander vnd laz pachen mach ain 
prw von wein vnd 

20: röst zwiftel dar vnder vnd gibs hin erc. 
21: Item ain gepraten milch mach also nyın 
ayr tötter vnd clopft sy 

22: vndtüu milch dar an vn. setz auf ain rost 
In aineın glessen tegel 

23: vnd deck ain weiß deck dar auf vndlaz 
pachen vn] schneid 

24: ez zu stucken vndtu ez an ainen hiltzin 
spiß besprengs mit weissem 


25: mel vndlaz praten vnd gibs hin erc. 


[65v] 
01: Item ain wein prie mach also nyın vnd 
schlag totter In ainen eren 

02: haffen vnd tu wenig weins dar an vnJ 
gilb In vnd rür In 

03: biz er sewt wen du In anrichtest würff ain 
wenig Ingwer 

04: dar auß auf gibs hin crc. 


05: om ain pirn prew mach also tu pirn In 


ainen haffen mit 

06: siedendem wasser vn. stürtz ainen haffen 
dar auf vnd laß 

07: waich praden vn’ zwings & sy durch ain 
tüch mit wein 

08: vndtuß In ainen haffen vnd laz entsieden 
vnd wirtz wol 

09: vnd gibs hin vergiß dez saltz nit erc. 

10: Item ain schwartz farb machen also dar an 
nyın weyßmell vnd 

11: prens In ainer pfannen bis daz schwartz 
wirt so streichs 

12: mit wein durch gewß ez dar an laz sieden 
gibs hin 

13: Item geriben erbis mach also ny.ın die 
erbis vnJtu sy In ein stain 


14: sieb si wol klain durch fewcht tu pier dar 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo4 Seite 2 von 48 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:59 


an so werden 

15: si wider weyß machs sieß mit hunnig erc. 
16: Item ain gelben senff dar an nyın wein 
vnd hunck la ez auf 

17: sieden vnd tu denn den senff dar vnder 
vndlaz uor sieden 

18: vn gilbs Bin gibs hin 

19: Item ain appel preww mach also nyın vnd 
schneyd die oppel 

20: ze stucken vnJtuß In ainen haften vn tü 
poter dar an 

21: zu massen vn. laz sy waich sieden vnJ 
prich sy denn 

22: vnd tuß her auß vndlas kalt werden vn 
nymm 2 ayr od.® 

23: vnd kloppff sy vndtu sy dar an vnJtü 
poter In ain pfanen 

24: vnd die oppftel vnJrest sy dar nach tu sy 
wider In den haften 


25: Ingwer dar auf gibs hin erc. 
[66r] 


01: Item ain gestoßen taig mach also zu 
pachem tu ain wenig In 

02: ein morscher vndlaz auf sieden vn. gilb 
ez ab vn. wirft 

03: weyß mell dar vnder vn. stoß ez mit 
ainen hültzin stessel 

04: biz daz es dick wirt so nyın ains ays totter 
oder 3 vnd tüß 

05: dar vnder vndlaz stoßen durch ain ander 
versaltz nit vnd 

06: streichs von der hand ab oder mit ainemm 
eyßen von aineın deller 

07: vnd laz pachex vnd gibs hin 

08: Item gepachens von drewerlay farben 
gren weyß vnd rot 

09: so mach daz weiß also nyın ayr clar vnd 
schlag ez vn pach 

10: ez zu aineı dinen faden Vnd nyın ayr 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo4 Seite 3 von 48 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:59 


tötter vn gilb si vnd 

11: pach sy auch zu aineın dinen Haden Vnd 
nyın salua pletter 

12: vnd hack si klain vnd schlag ayr tötter dar 
vnder 

13: vnd pach ainen küchen dar auß vnd 
schneyd die fladen 

14: ze remen vnJstoß an ainen spiß ain 
weyß ain rot ain 

15: gren vnd ain klar von weissem mel vnd 
wein vndzwch 

16: den spiß durch daz klar vn laz pachen 
gib ez hin so ist ez gerecht 

17: Item stock fisch mach also sewvd sy In 
ainem haften vn schüt 

18: In auß vnderliß In vn tu In in ain 
pfanen vndschwaiß 

19: zwiftel dar an vn/nyın seiner aygen prie 
dar zu gilb In 


20: Ingwer pfeffer du dar an versaltz nit 


21: Item ain füll zu pachem schneid si wirfHet 
vnd rest si alz 

22: alang biz daz si werden schwartz so schüt 
si auff ain banck 

23: vnd hack si Pfeffer Ingwer zyjmamenut vnd 
fl sy ein 

24: vnd gibs hin 


[66v] 
01: Ain güten suppen mach also nyın halb 
wein vndhalb wasser vnd 

02: laz ez sieden vn.’ wen du die suppen gar 
gesiedest so nyıı 

03: ain weiß mel nit vil vnd meng ez mit 
wein vnd wen 

04: die supp sewt so gewß dar vnder vnJrür 
ez vn. gilb die 

05: suppen schwaiß zwiffel In putter du die 
dar vnder gibs 

06: hin ain prot schneid wirfllet 
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07: Item ander güt suppen nyın weyß mel 
Vnd zertreibs In 

08: ainer pfanen mit wein Vnd rier ez allez 
vnd laz 

09: ain wenig sieden wan du si wil an richten 
so gilb si misch 

10: si mit wasser ain wenig vnJschneid prot 
gresser dan 

11: wirftel gibs hin vergiß dez saltz nit 


12: Item sein gleich soltu also beraiten so 


sewd si In wein vn’ In 

13: wenig wasser versaltz nit vnd wen si gar 
sewt so tu ain wenig 

14: petessilig dar vnder wiltu aber si In putter 
haben so laz 

15: trucken ein sieden vn nyı ain leffel mit 
pottern gewß dar 

16: an zwings durch ain ander vn’ gibz hin 
17: Item feigen mach also mach si schön vnJ 
tu si In ainen haffen 

18: vnd wasser dar an Vnd laz sieden vnd 
schell piren Vnd tüß 

19: In den haften vnd laz si waich sieden tü 
dan die pürn zu 

20: den feigen vn reib ain wenig lanckuchen 
vndain wenig 

21: wein an die feigen gilb si Ingwer pfefter 
dar an vergiß dez saltz nit 

22: Item aingemacht kreps mach also nyın 
vnd stoß die schallen In 

23: aineın morscher vn. waichs prot streichs 
durch mit wein vnd 


24: gilb die prew Ingwer pfeffer vn. schel die 


kreps vn. legs in 
25: ain pfanen vnd gewß die prie zu gib ez 
hin etc. 

[67r] 


01: Item ain muß von kreppsen mach also 
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schneid dem kreppß daz Best 

02: von augen vnd stoß daz ander In ainen 
morscher treibs turch tu 

03: semmel dar zu vn. schlag ayr dar vnder 
vn mach ain müß 

04: so wirtz rot gib hin crc. 

05: Item ain mönich soltu also machen 
schneyt prot würfflät vn] schlag 

06: ayr v.J daz prot In ain pfannen Vnd tü ez 
In ain haissen morscher 

07: vnd ain leffel vol putter dar zu vnJtecks 
zu vnd laz pachen 

08: gilbs Ingwer pfeffer wan er gepachen ist 
so tu her auß vn schneid 

09: In zu schnitlen In ain schissel gib In hin 
etc. 

10: Itın ain Sapor zu dem minchich oder 
ander ding nyın wein vntu In In 

11: die pfanen laz In auf sieden vndnym 
lanckuchen vn. laz In reiben vnd 

12: tü In In den wein vnd streich In durch ain 
tüch wiltu so tü 

13: ain wenig essich dar zu gilb vn. gib hin 
14: Item ain schart kuchen mach also schlag 
ayr In weiß mell riers 

15: durch ain ander vn mach den schar haiß 
mit putter vnd schütt 

16: daz gemecht dar auf vn laz pachen gibs 
hin etc. 

17: Item ain kerschen muß mach also tu 
kerschen In ainen haften vnd 

18: laz sieden vn reib prot vn streichs durch 
ain tüch die kerschs 

19: durch ainez durchschlag vn tu si In 
ainen haffen vn. rier 

20: daz prot dar vnder vn. wirtz sy mit 
Ingwer ob du wilt 


21: vndlaz sieden wan du ez an wilt rychten 
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so wirft Ingwer 

22: darauf gib hin erc. 

23: Itın wiltu ainen wein prey machen von 
wein percn dem tü 

24: also nyın die per tuß In ainen kessel laz 


sieden treibs durch 


25: mit ainem hültzin kolben vn. tuß In ain 


kessel vn. laz sieden 


[67v] 
01: rier ez biz ez dick wirt vnd tu kain saltz 
noch schmaltz dar 


02: ein oder würtz wan er gar ist gesotten so 


tu In In ain haffen 

03: setz In In ain keller gib hin crc. 

04: Item ain schwartzen prew nyın würtz vn d 
la die sieden vnd lanckuchen 

05: reibs clain vn reib dez protz auch alz vil 
tu ez In die würtz 

06: vnd laz sieden vndnyı ain schnytten 
protz oder 3 vnJ prenn ez vnd 

07: streich daz wirtz durch ein tüuch vn tu ez 
dar vnder vndlaz 

08: sieden gib hin erc. 

09: Item wiltu Bzey pey richt machen von 
wein percn prey nyın dez prey 

10: ain leffel vol vn tu In ain pfanen vnJain 
wenig mit wein 

11: vndreib prot dar vnder vndlaz sieden 
vnd gib ez hin ecc. 

12: Item ain ander pey gericht mach also nyıı 
vndreib lanckuchen clain 

13: vnd tu ain wenig In ain pfanen vn laß 
ain wenig auf sieden den 

14: wein tu den lanckuch.n dar ein vnd 
streichs durch vn. gilbs 

15: vn tu essich dar ein isset geren sawr speis 
gib hin erc. 

16: Item wilt auß weissem krut kumpposch 


machen pind weinstain 
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17: In ain crutplat tüs In den haften laz sieden 
18: Item nyın ain ay oder x cloppfs vnd stoß 
salua dar vnder vnd nyın fläschs 

19: prw vn. mengs dar ein vnd nyın schmaltz 
zu massen vnJtuß 

20: In ain pfanen vnJlaz haiß werden vnd 
schüt daz dar ein 

21: vndrür ez ain wenig vn] würtz vn gilbs 
gibs hin saltz vergiß nit 


22: Item ain prantmuß mach also laz schmaltz 


haiß werden 

23: vnd wirft dar ein weiß mell zu massen 
vn. mengs mit 

24: milch vndrürs zu massen vnd wan ez wil 


sieden so rür nit mer 


[68r] 


01: Item ain gepachens zu aincr wein sauffen 


s nym2ajr oder 3 vnd 

02: schlag dar ein wejß mell vnd wil ez nicht 
zu hert machen 

03: lang rennen sibel vn schneid si mit 
aineın messer alz hasselnuß 

04: pach si tüs In die wein saufen vnJ gibs 
hin 

05: Item ain ander gut suppez nyın wein vnd 
tu dar ein ain wenig 

06: wasser vn rierß durch ain ander gilb ez 
versaltz nit vnd 

07: schneyd prot In ain schissel würfllet vn. 
gewß darüber 

08: Ice milich doppffen mach also nyın 
weyß mel vn. wasser vn wil 

09: ain taig wol hert vn In ain tegel In der 
form sam der tegel 

10: vnd laz trucknen bey dem fewr vndnyın 
milich vnJayr 

11: tötter vnd cloppff si in ain vn tus In tegel 
dez taigs 

12: vn setz In In ain eftelin laß bachen gilb 
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die milich gilb 
13: auch den toppften außen gib hin 
14: Item praten henr send auch güt also zu 
machen salsen 
15: von weinnern vnd gibs hin 
16: Item nym 3 gepraten henr las si kalt 
werden vnd schlag 
17: sy entzway den nyıain weyß prot vnd 
pren.n daz zu 
18: pfeffer vn. daz nit schwartz werde nyıı 
essich vn wein 
19: vnd tus dar an vnJ machs mit hönig süsse 
vn. machs 
20: mit gutem gewürtz nyın 1/2 fhierdung 
weinner die schwem 
21: schon vn. tut darein ij lot mandel vnd 
rürs durch 
22: ain ander vn gewß dar an laß staun deck 
daz der lanck 
23: nit darein schlag gib hin crc. 

[68v] 
01: Item wiltu machen wachssen wachen 
petessilie auf auff dem 


02: haffen die weil die henr sieden So las zwü 


alt hennen 

03: sieden vnd solt petzssilig haben der nit 
fast sey auß 

04: kumen vnd der sam müß hawrig sein den 
leg In ainen 

05: roten wein 14 taoe vndnyı In dan her 
auß vnd nyın dan der 

06: erden da dan der petzssilig ist gewachen 
nyın ponstro vnd 

07: weinreben vn. pren aschen dar auß vnd 
zwir alz vil erden 

08: Vnd machs durch ain ander mit 
regenwasser vn nit 

09: zu kalt nyın ain haften deckin vn du daz 


vor geschriben 
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10: dar auf dar nach strew den samen dar auf 
vndnit 

11: zevil vn strew daz auf die erden daz der 
sam 

12: ?# bedeckt sey® Vnd laz ain weil sten die 
henr 

13: laz in nymma?® sieden vn. gib Kir den 
petzssilig 

14: auf den henr erc. 

15: Item wan Ich nit anderst hett dan hener 
da von 

16: macht Ich wol 20 essen du mußt haben 
ain 

17: gren kalbfläsch oder schweinnis daz nit ze 
18: faist sey vn hack daz klain vnd würtz 
vnd 

19: solt daw henr da mit Aillen vn. die hiesse 
20: schlag rain da von vn. laz sieder sieden 
zu leder 

21: hennen gehörrent 4 ayr da von mach ain 
güt wein suppen 

22: laz die ayr hert sieden vndstoß sy klain 
vnd streichs durch 

23: ain schen düch mit wein vn würtz ez 
wol pariß körn 

24: zymel plüt lang pfeffer vnJ saffran vnJ 


gren Ingwer 


[69r] 
01: vnd sol allez auf ain lot sein Ingwer 
mustgat mustacblüt 

02: daz müßt du allez dar ein haben vn. gib 
hin ez ist 

03: kostlich vn güt 


04: Item rennshüngr die sol man pratex 


machen 12 stuck dar 

05: auß daz Ir genüg sey auf ain schissel vnJ 
dar zu soltu 

06: thün 32 ar vnJain güte vnJain güte 


prew vndschmaltz 
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07: 1/2 ira vnd weinber ain herdung 
mandel vn. würtz wol 

08: tus auf ain fewr gibs hin ez ist güt 

09: Item sultz zu gren henrn nyın haussen 


pletter said die In 


10: Ir ajgen prie dar zu nyın kain saffran 
machs ab mit 

11: gutem gewürtz vnd leg dar auf ain 
schüssel vnd nyın 

12: eßich ze masse vn wen si hert ist so 
schneid si mitten 

13: enzway nyın ez halb her auß vndlaz daz 
ander dar Inn 

14: vn stoß petsisilig klain vn treibs durch 
mit hausen pletter 

15: die henr leg widcr In die schissel vnJ die 
prw würtz 

16: alle vnd gewß wider dar auf so wirt si 
grün gib hin saltzs 

17: Item sultz von 4 stucken mach also nyın 
schwartze farb hastu 

18: die nit so nyın hönig sewd daz rürs durch 
ain ander 

19: In aincr pfannen ob aineın fewr vn. laz 
kalt werden stoß 

20: ez klain so win die farb güt die strot klain 
gewß essich 

21: dar ein machs ab mit gütem gewürtz dar 
nach tu die prw 

22: dar zu vnd mach In die pri süsse vnJ 


gewß die dar auf 
[69v] 


01: vnd hausen pleter soltu haben zu weissem 
wen. die sultz hert ist 

02: so schneid sy crütz weiß nyıı daz ain ort 
her auß vn prich daz 

03: ander nit die schwartzen fülle pleiben 1/2 
Jibra mandel stoß klain 


04: treib si durch mit aincr henr prw dü dar 
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ein weiß Ingwer 

05: parißkörn vnd machs da mit ab die henr 
söllen weiß 

06: sein vnd gewß die ? weissen prw dar auf 
daz dem schwartzcn 

07: gleich sey die schwartzez dock mit silbrin 
nägelach die 

08: ander mit guldin negelach die roten at 
mit mantel 

09: gib hin erc. 

10: Item weiß gepraten henr nyın daz weiß d 
von den ayren vnd 

11: ain wenig mel dar ein dar mit sol mans 
begiessen 

12: vnd den wider zu dem fewr haben huntz 
ez gerecht werdin 

13: Item zu schwartzen hünern nyın letzeltcn 
vn. pren.n den daz 

14: er schwartz werde vnJtün In ain 
morscher vndstoß In 

15: klain hastu dez nit so nyın semel mel vnd 
laz kalt 

16: werden vn. zwings durch die henr 
begewß mit ayrn 

17: wan sı gepraten sind so spick sı mit 
negelen die roten 

18: mit silbrin negelen die schwartzen mit 
gulden 

19: Item zu grün henr nyı petessilig mit ayr 
vn. mit mel 

20: vn] würtz wol vn’ schlags durch ain tuch 
vn tu In alz 

21: vor geschriben ist 

22: Item gespickte alte hener vn. gefült vnJ 
darzu nyın sältzen 

23: die gemacht ist von wein vndessich so 
wirt ez weyß mit 

24: mandel gib hin 


[70r] 
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01: Item salsen zu weissen hünern nym 
weinper reib die klain 

02: nyın den besten wein dar zu schlags 
durch ain tüch vnd 

03: dar zu dez besten gewürtz gibs hin saltz 
wenig 

04: Item salsen zu gepraten roten henrn dar 
zu nyın petsssilig 

05: oder ander gren wol geschmack krut vnd 
schlags 

06: durch mit essich 

07: Item salsen zu gepraten henrn Schwartzeu 
oder grawe 

08: nyın mandel vn. weinner gelich schlag ez 
durch ain 

09: tuch mit wein vndessich 

10: Item nym 2 alt hennen vnd 1/2 libra 
mandel vn. daz die 

11: wol gesoten sey schlag den mandel durch 
mit 

12: aineı wasser nyın ain herdung reiß vnd 
er 

13: claub In schon vnd schlag In durch nyın 
den 

14: prust praten von der hennen vn. hack daz 
clain 

15: vnd den mandel sewd dan dü daz praten 
dar 

16: zu vn mengs durch ain ander vnd laz »# 
17: sieden mit der mandel milich biz daz 
genug hat 

18: So nyıı schmaltz wan ez wil dick wirt 
werden so gewß 

19: daz schweins schmaltz dar ein vn rürs 
fast wens wel 


20: sieden d so tü ain herdung zucker dar ein 


vndlaß wol 
21: sieden vnd daz tu alz lang biz daz 


schmaltz wol ein sewrt 
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22: so ist ez berait vn/richt an mit ainem 
weissem leffel 

23: vnd berajt ez wol schlecht In der schüssel 
daz gemieß haist 

24: palmascher gibs hin 


[70v] 
01: Item Schwartz gemüß ny.ın kalbfläsch 
macht du daz nit 

02: gehaben so nyın hünerschwaiß die Jung 
sind vntuß 


03: In haissen wein laß sieden vndain 


gesoten hon hacks 

04: klain vn leg ain halbe semmel In den 
siedenden schwaiß 

05: vn. laz wallen vnd wen ez® gewalt so 
machs ab mit hönig 

06: daz ez nit ze siess werde od.r ze saur vn 
gesprengs 

07: mit gestosßen negelach vnJ zucker vnJ 
gibs hin etc. 


08: Item nyın ein herdung® mandel kern vnd 


je 


stoß die clain vndain 
09: gesoten hon stoß auch klain vnJain 
predigs kalbfläsch 


10: hack klain mit der hennen vndlaz sieden 


mit der milich 

11: alz mit dem andern In dem haften laß 
sieden wan ez 

12: ein gesoten ist nyın den kragen vn. den 
hals mit dem 

13: hawbt vndstoß klain vn tu dar zu semel 
prot stoß 

14: wol vn schlags durch mit aincr rainen 
henr prw vnd 

15: nyın die füsse vn vil sy mit gehackten 
fläschß vnd 

16: mach kügelin alz die haselnuß gib hin zu 
den füss 


17: vnd hals In der pfanen hintz ez sich 
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entlösse vn. laz 

18: die füß besundsr sieden biz an die stat so 
beleybs gantz 

19: vn die prw mach ab mit gütem gewürtz 
vndain wenig 

20: essig dar ein so wirt ez messig wen du 
wilt an richten 

21: so werm die füß den magen vn. die leber 
vndlegs trucken 

22: auf die schüssel vn die prw sewvd ab In 
ainen pfanen 

23: vnd gawß dar an gib hin gedenck an daz 


saltz etc. 


[71r] 
01: Item nyın von Jungen hünern oder ain 
lamp oder ain kalb den 

02: schwaiß vnd 2 hüner oder 3 vnd hacks 
rochez allez zü 

03: 12 stucken vndsawds Im schwais vnd 
nyın zwiftel vnd 

04: oppeftel vn hacks durch ain ander vnd 
nyın faistz 

05: von aineım fleschs vn machs haiß In 
ainer pfanen 

06: vn tüs In die henrn vn. machs ab mit 
gutem 

07: gewürtz vn gibs hin crc. 

08: Item Ich kam In ain stat da fant mein her 
nit 

09: anderst dan kalbfläsch vn mein her het 
gest 

10: geladen da kaufft Ich ain kalb da feng Ich 
den 


11: schwaiß von dem kalb In haißcn wein 


vndschlüg 

12: dem kalb daz hawbt ab vnJ nam daz hirn 
dar 

13: auß vn daz ander wuüsch Ich schon vnd 


sod daz Da von 
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14: macht Ich ain hawbt prosen Nun na Ich 
die 

15: füß vn schlügs bey den kniblen abe vnd 
macht 

16: ain sultz dav on Dar nach nam Ich daz 
kreß vnd 

17: macht daz schön vn’ nam ain speek speck 
vndain 

18: weiß prot vndschnaid ez würfllet vn 
nam alz 

19: vil ayr vnJ ze schlügs vn’ würtz die wol 
vn. dett 

20: den speck vn. daz prot dar vnder vn fult 
den 


21: kragen mit weinperen vn. ließ daz sieden 


schon 

22: vndsewd daz kreß3 besundcr so beleybt ez 
weyß 

23: wans gesoten ist vndschneid die 


wamppen vnd den magen 


[71v] 
01: ze scheiblen vn. laz In ain schüssel vnd 
wend du wilt 
02: anrichten so leg daz kreß3 dar auf so wirt 
ezain 
03: recht essen So nyın die leber von dem 
kalb vnJ hacks 
04: klain vnd nyın ainen rainen speck vnd 
semel prot schneid 
05: den speck würfllet nun reib daz semelprot 
klain 
06: machs ab mit gewürtz Nymıx ayr vnd 
kloppf sy wol 
07: vnd nyın schmaltz In ain pfanen vnJleg 
die leber vn 
08: allez hin ein vnJrür daz auf dem fewr daz 
nit 
09: prin daz netz wens hert wirt so schlag dar 


auf 
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10: leges auf ain rost vn leg dar auf zway 
heltzer 

11: In die mit wen dus vmın kerst so prichtz 
nit wans 

12: gepraten ist so schneyds zu scheiblen wen 
du den da 

13: von schneidest daz klain wirt vn reibs 
durch ain 

14: tüch mit gewürtz vn mit wein so wirt ez 
gut daz 

15: hirn leg In ain tüch vn binds ze samen 
vndnymez 

16: mit dem tüch vnd nyın 1/2 Zibra mandel 
stoß klain 


17: vndnyıı rain prw vnd daz hirn vnd 


schlags durch vnJ 

18: nyın rain schmaltz vn. sewds dar Inn vnd 
gib hin 

19: Item ain gemüß nyıı wein vnJ schwaiß 
von ainem kalb 

20: vnd nit zevil vn lezelten genüg vnJ 
reiben dar 

21: an hastu zucker oder hönig damit machs 
süsse 

22: vnd rain schmaltz dar zu vn machs ab 


mit gewürtz 


[72r] 
01: Vnd ain güte strew dar auf mit zucker 
02: Item nymı die prust vndainez predigen 
fläschs 

03: von diech vn. hack daz klain vnd nyın 
den schwais 

04: vn machs nit ze schwartz wans gehackt 
sey sony 

05: ain ruggen prot vn’ ke reib daz clain vn.J 
14 ayr 

06: schlag dar ein mit dem prot vn. hacks 
klain vnd 


07: tu dar ein güt gewirtz vn machs ab mit 
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negelen 

08: vnd daz prat halbs ob du wilt vnd gewß 
der prie 

09: dar an ob du wilt vn. setz auf die prenden 
leg den 

10: praten dar ein laz sieden huntz ez genüg 
istnyu In dan 

11: auß vndschneid speck vndspick In vnd 
steck negelen dar 

12: ein vn] nyın guten wein vn würtz den 
wol laz sieden daz wirt 

13: ain güt suppen zu praten gib hin 

14: Item ander praten leg ain ander prw die 
da haiß sey 

15: vn laz sieden genüg vn meslich den leg 
In auf ain anricht 

16: vndlaz kalten So schneidest du In wie du 
wilt vndlaz 

17: den pren vnd praten vnd mach ainen 
pfeffer da von 

18: ain zwiftel vnd appftel hack dar ein nyın 
faistz von 

19: fläsch schmeltz In ainer pfanen tüs dar ein 
machs 

20: ab mit gewürtz machs ab mit speck daz ist 
ain güt 


21: eßen daz man for geft 


[72v] 
01: Ice wiltu meiß hecht machen so nyıı 
mitter hecht 

02: vndschneyd Im daz haupt ab mach ain 
schindel 

03: alz lang der hecht ist vnd raum In schon 
vnd wen 

04: du In gerampt haust daz der hecht gar 
ledig sey 

05: zwischen der haut laz den ruggen mit 
ainen clainen 


06: messer so wirt Im schwantz daz fleschs 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo4 Seite 18 von 48 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:59 


auch ledig tu 

07: den schwantz also herauß daz die haut 
beleybe mit 

08: den Schieppen auf der haut nyıı den 
vysch laz In indie 

09: haut legen vn hack den vischs on grat 
daz du 

10: In füllest vnd machst ab mit gütem 
gewirtz a nyın 

11: petraın # vn] ysopo rawten saluaı vnd 
petzssilig vnd 

12: hacks klain vn tus vnder ain ander nym 
die fischs 

13: vnd w# vil die hecht wider vol vnd daz 
haist maister 

14: hecht wan ez nit fast tag ist so schlag ayr 
dar ein 

15: sunst hack ain appffel dar ein vn.J setz Im 
daz hawbt 

16: wider an vn. heft daz mit aineın faden so 
ist der hecht 

17: wider gantz nyın der selben vyl In die 
orbang vn waschs 

18: schon vn. vil die vyl auch In daz haubt® 
vndIn den 

19: muxt vndleg In dan auf ainen rost prat In 
20: wol sauber vn pren In nit so ist er edel 
vn güt 

21: gib hin 

22: Itern ain ander hecht mach also rawm In 
oben an der 


23: kew rain vnd wol zwischen haut vn. 


fleschs 
[73r] 


01: vnd prich In nit vnJ greif im zwischen 
payden seiten alz ainemı 

02: hun nyın die leber vnd den magen herauß 
nyıı den magen 


03: ker In vmm vndvil In wol von ainem 


https://gams.uni-graz.at/o:corema.wo4 Seite 19 von 48 


Cooking Recipes of the Middle Ages 25.08.23, 14:59 


andern hecht So 

04: nyın 2 ander stuck oder 3 hack die clain 
nyın den schwaiß 

05: darzu so wirtz schwartz vnfil den 
magen wider ein vnd 

06: laz sieden biz an die stat daz er gesoten ist 
so leg In wider 

07: ein vn steck die leber dar zu vnJ tu Im 
mit saltz recht 

08: mit der füll so füll den hecht vbzrall vnd 
nit ze foll daz er 

09: nit prech gib hin crc. 

10: Item wiltu e& einen hecht haben der 
mitten gesotten sey 

11: vndan paiden Örten gepratcn so nyinain 
weyß düch 

12: ainer hantprait oder mer vn. netz In wein 
nyın auß 

13: die leber daz der mag gantz beleib ves 
vndvon ainen 

14: andern hecht nyız ain stuck daz der mage 
thu faistz 

15: dar vnder so wirt ez gut vn. laz ez sieden 
huntz an die 

16: stat vnd laz die leber gantz daz fül gantz 
In den hecht 

17: der mage gantz vn. die leber leg zu ain 
andcr In die 

18: mit dez hechst wan du daz tuch genetz 
hast so schlag 

19: ez vmın den hecht In der mit vnd daz 
tüuch müß alz 

20: lang sein daz zwirung vmın den hecht 
gang vnd wen 

21: dus vmız schlechst so ? leg ain saltz oben 
auf daz tüch 


[73v] 
01: vnd vmm winds ain ander fart vnJan 


baiden seitten so 
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02: er vmım wenden daz daz saltz zwissen 
baiden diecher 

03: sey daz tüch müß vierfach sein nyın ain 
dröfachen faden 

04: wind In vierfach vmın daz tüch betreff zu 
baiden seiten 

05: alz du In wilt praten nyın ain spiß vnd 
stich den dardurch 

06: so belebt er gantz vn. ’saltz In alz ain 
praten nyın ain 

07: spis dar durch so beleibt er gantz vndnym 
zwen zegel 

08: vndlegs auf die eggen odcr erter vnd 
wend den spis dar 

09: auf vmın alz ain praten vischs vnder daz 
tüuch mach ain 

10: fewr vndsolt haben ain güte prw vnJalz 
du die hecht 

11: wilt sieden da mit kegen daz tüch daz ez 
sich nit verprenn 

12: so sait der fischs In der mitt nyız klain 
ziegel hitz die wol 

13: vnd legs vnder daz tüch vn geweß mit 
der prie so s rint ez her 

14: auß die ziegel so sewt er vn prat erc. 

15: Item ain grün salsen soltu haben zü dem 
zagel daz soltu mit 

16: essich durch schlagen da wirt ez scharppff 
von vndtu dar 

17: zu gewürtz vn. ain herdung weinper vnd 
4 lot mandel 

18: die schel vn stoß zu ain ander 

19: Item wiltu ain güte salsen haben die mach 
mit rainfall 

20: vnd rumania durch zwungen vn würtz 
ez vn. mit 

21: zucker daz wirt ain gulden salsen 

22: Item ain keß von nußmilch mach also 


nyın ain lot haussen 
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23: plater vnJtü dem alz du dem mandel hast 


getaun 


[74r] 
01: vnd schlag In dtt durch mit hausen plater 
also schlag 

02: die nuß durch machs süß mit zucker 
bestecks oben mit 

03: nuß kerren vnd gewß die milich dar auf 
alz vora thin 

04: Item nyı rochen haniff vnd waschs den 
schon vn. schlag 

05: in drei stund durch vn tü In In ain kesel 
vndlaz sieden 

06: vn must haben ain clain Redels dez 
großen gemieß se 

07: auf ain essen du ain gü öl daran Wan der 
haniff 

08: erwalt so nyız ain leffel vndnyın den 
schotten herab 

09: vndleg In In daz öll vnd schneid 2 
öppeftel clain nach 

10: der leng prenn die ab In den öl vn. nit ze 
schwartz vnd 

11: leg sy dan auf daz riedel daz ez genüg sey 
auf ain 

12: schüssel stre zucker dar auf vn’ gib hin ez 
ist güt 

13: Item von nußen mach milich alz von 
mandel vndschneid 

14: prot dar ein daz machstu tü auch zü dem 
magen 

15: Item pon prey Nyın die pon vn waschs 
die rain auß 

16: küchoß vnJsewd sy nit ze waich vn nit 
ze hert 

17: denn du sy auß vn reib sy wol daz sy nit 
dirffen durch 

18: schlagen waı du sy wilt an richtten so 


reyb sy daz sy 
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19: weyß beleyben vn mach ain milich 
welcherlay du wilt 

20: daz sy süß sey vnJtüs dar an vnd gibs hin 
21: Item wiltu erbis praden an ainem spis vnd 
erbis fewl 

22: schon vn. sauber si rain dan stoß vnd 


würtz Vnd auch 


[74v] 
01: mit zucker mach sy sieß vn‘ nyın ain 
wenig mell so wirtz 

02: zech wa sy beraint sind so nyın ain spis 
vn wind sy dar 

03: vmı so hastu den praten den dena nyıı 
kadel kören 

04: schneid die clain nach der leng spitz de. 
pratcn da mit 

05: vn. berait In sauber gib hin VnJain 
salsen 

06: Itaımn® weyß gemüß von nußen stoß die 
nuß daz man sy nit 

07: dirff durch schlagen vn dicke milich du 
dar ein vnd 

08: ain semel mel so wirt ez dick vn machs 
eke kalt 

09: oder ed warem wen dus wilt hin geben 
machs auch syeß mit zucker 

10: Ican® praun gemieß mach also nyın 1/2 
herdung wenig® 


11: vndain Aerdung feigen vnd 20 pirn die 


De 


schel vn schneyds 

12: clain daz mans mig geprennen In 
schmaltz eruek oder 

13: ölle trucken mit mele vn tüs In ain 
pfanen vndsewds 

14: biz ez praun wirt vndlaz den calt werden 
vndtrucks 

15: zu samen so get das ölle her auß vnJ 
hacks clain 


16: vn feigen da mit vndfeygen schwelle 
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wol vor vn. die 
17: weinner schwems schon vor wan ez clain 
sony güten 


18: welchs wein oder rumana rainual oder 


maluasia dar an 

19: vn] würtz ez wol daz hönig sewt vnJtü 
daz gewirtz dar 

20: zu vn rürs allez durch ain ander huntz ez 
haiß vnd 

21: dick wirt dan tuß auf ain kar oder schüssel 
wan 

22: du anrichtest so schneid cadel kören clain 
vndlang vnd 

23: bestecks da mit hastu der nit so nyın negel 
gib hin 


[75r] 
01: Item ain mandel miteh-m3ß schotten 
mach also nym 2 Aerdung mandel 

02: vn reib die vnd schlag die dürch vnJ 
nyın die milich 

03: die du wilt dar an gießen besundern vnJ 


die ander 


04: laz sieden vnd wen sy ist gesottcn so leg 
sy auf ain rain 

05: tüch vn. laz kalten vn tüs auf ain 
schüssel nach der leng 

06: vn steck die kern dar auf vnJain 
herdung zucker tu 

07: In die milich vnd In schotten so gewß 
den die milich an 

08: so ist ez gantz 

09: Iteın ain mandel milich muß mach also 
nym 1/2 herdung mandel 

10: ob du ez nit hast so nyın weyß prot tus In 
rain wasser 

11: vn pals rain auß vn nyın milich vnd 
schlags durch 

12: ain rains tuch wiltu ez sieß so tu zucker 


dar ein vnd 
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13: sewd ez daz haist mandel muß 

14: Item wiltu haben ain mandel kes so nyın 
hausen plate: j lot 

15: vnd mandel kören 2 herduno die reib vnd 
schlags durch ain düch 

16: die platern sewrd In wasser vnd den 
mandel schlag durch 

17: mit der platex prw vn la die milich nit 
sieden tü dar zu 

18: ain herdung zucker Vnd nyın ander schen 
mandel 

19: kern vn bestecks da mit vnd mach ain 
dicke milich 

20: dar an vn machs süsse mit zucker 
machstu nit clain 

21: schüsselen haben so nyıı raidel daz 
verglast ist vn tü die 

22: milich dar ein so wirt si hert vn dick vnd 
wen du wilt 

23: so schütz auf ain schüssel vmın vn tu die 
milich dar an 

24: vnd den steck die mandel auf die keß gib 


hin EeLc. 


[75v] 
01: Item ain wessen Igel mach also nyın ain 
1/2 Aerdung mandel stoss 

02: clain thu zucker dar an vnJschlags zu 
samen vnd 

03: mach ainen igel dar auß Wan er nu berait 
ist SO 

04: schneid 20 mandel suptil nach der leng 
stecks dar 

05: ein daz sind die perst vn. gib vn’ gib Im 
ain mandel 

06: kern In mund orc. 

07: Item ain schwartze.n igel nyın 1/2 


herdung weinper waschs die schon 


[s 


08: vnd sawber die rain vn. rest sy In ainer 


pfanen vndlaz 
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09: si calt vn trucken werden vnd stoß sy 
clain vnJ zymerrer 

10: negelach vn zucker dar ein vnd schlag In 
ze samen 

11: vnd mach ? ainen Igel da von wan er 
berait ist 

12: so steck In mit negelach daz sind die perst 
vndain 

13: gulden mustat In mund 


14: Icorn® ain roten Igel nyın 1/2 Zibra feigen 


waschs die wol rain 

15: vnd laz wider trucken werden stoß gar 
clain vn tu güt 

16: gewürtz dar an vn saffran so wirt er rot 
vnd zucker 

17: dann schlags ze samen mach ain Igel vnJ 
besteck In 

18: mit negelen die gesaffrant seyen daz sind 
die perst 

19: vn gib Im ain feigen In mund gib hin 
20: Itern® air In dem pfeffer In der fastten 
nym 2 herdung mandel stoß® 

21: die clain vnd tü zucker dar zu vndain 
wenig wasser 

22: so wirt öl da von du darffst die milich nit 
sieden 


23: lassen die milich sol dick sein so machstu 


ayr 


[76r] 
01: da von machen oder waz du wilt nyı ain 
wenig milich 

02: tu saffran dar ein vn’ mach detter alz die 
nuß 

03: vndnyın ain weyß supteil tüch In die 
hand da leg 

04: auf daz weiß dar über daz wirt gestalt alz 
ais 


05: daz® dor alz vil sey zu ainer schüssel vnJ 
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1/2 Aerdung die waschs 

06: schon vnJstoß clain vnJain schniten 
weiß protz tüs 

07: In ain prü mit aineın süssen wein schlag 
ez durch 

08: pfeffer vnJ zucker dar ein daz haiset ayr 
Im pfeffer 

09: also machen weiß du solt haben zu 
weisen halben ayren 

10: die soltu machen auß aine m schmaltz ain 
clain redel 

11: soltu haben vn. halb air leg dar ein wie 
vil 

12: du wilt nyın ain 1/2 herdung zucker vnJ 
laz zergaun 

13: Im ainer pfanen vn’ den gewß In schon 
an die ayr 

14: vnd stet auf dem schmaltz vn weise 
milich vnd 

15: mach lenne ayır detter vnJ leg zucker vür 
saltz 

16: Item nyın der selben ayr die söllent hört 
sein vn. stecks 

17: an ain spis vn machs wie du wilt mach 


sie geler oder 


18: schwartz vergiß dez zuckers nit erc. 
19: Item sultz von feigen nym I herdung 
feigen vn waschs schon 

20: vndlaz ain wal tün vnd schneid die 


stengel nit ab 


[76v] 
01: vnd legs dan In ain schüschel daz die 
stengel 

02: Vber sich gangen wan sy dan gesotten h$ 
send so nyın dan ain 

03: lot haußen pletter vnJsewd die In gütcn 
wein vnd 

04: nyın der feygen prie alz vyl du Ir bedarft 


daz mach ab 
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05: mit gewürtz vn. saffran vn der prw nit 
zehill non daz 

06: sy die feigen bedecken gib hin 

07: Item Sultz von weinperen nym I Aerdung 
weinper vnd waschs sauber 

08: vndnyın ain lot haussen pletter sewrdz In 
wein nyın dez weins 

09: alz vyl daz du maschst durch schlagen die 
weinper vnd 

10: würtz wol vnd zucker vn tuß auf ain 
schüschel vn. laz 

11: kalten vn schneids ze stucken wyltu nun 
so nyın nuß milich 

12: vnd haußen pletter die sol gesoten sein In 
wasser nyın der prw 

13: sol alz vyl sein daz er recht macht tü 
zucker darzü 

14: machs süsse vn die peste den vn. daz der 
prw nit ze vyl 


15: sey noch die prw auch süsse vn. laz sten 


nym 1/2 herdung mandel 

16: die reib vnJ aber haussen pletter I lot vnd 
sewd die milich 

17: schon tu si dan auf ain schüschel vn laz 


caltcn nyıı den 


18: 1/2 Aerdung weinper nym vnd waschs ? 
ehey$ vn. reibs Schon vnJ ay= 

19: nyın ain lot haußen pletter vnJ Schlag die 
weinper durch 

20: die milich mach alz dich alz die mandel 
ny.ıı milich vnd 

21: machs ab mit gewürtz vn] wen dus an 
röchtest so 

22: schneyds zü 4 stucken vn‘ nyın 2 stuck 
bey ain ander 

23: her auß® vn tü schwartz an die stat so 


wirt ez wider fol 


[77r] 
01: Item laz graben 2 höltzel alz 2 repphönr 
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oder ander ding 

02: alz vischß oder ander ding odcr Igel wan 
mans zü 

03: samen truckt daz sy die form haben nyıı 
vyschß vnd 

04: tü die gret da von vn. die schieppen vnd 
hack daz 

05: pret gar klain vn’ würtz vnJsewds wol 
vnder ain ander 

06: mit dem holtz wans wol gesoten ist nyın 
stoß an ainen 

07: spiß vn prat ez vn spicks mit einem 
gren hecht praten 

08: die clain geschniten sind vn. reib prot dar 
vnder vnd würtz 

09: wol vn machs zu samen mit ainem 
masseP messer 

10: auf den anricht In den form alz In ander 
praten vnd 

11: tuß In ain pfanen vn der wals dar nach 
vndstoß 

12: dan an ain spiß vn spick In mit hecht 
praten so wirt er güt 

13: Ice sultz zu vyschefi nyın wein vnd 
wasser vndsewd die 

14: vyschs dar In vn’ würtz wol vnd ferd die 
prew vnd 

15: gibs kalt ecc. 

16: Item zu ainer gall nyı essich vnd hönig 
vn.dlezelten vn stoß 

17: durch ain ander vnd seichs durch ain düch 
vn. dar an 

18: gibs kalt rc. 

19: Item lung vndleber nyın die von aineın 
hassen vnJschneydz 

20: würfllet vnJ fach den schwaiß vn sewdz 
da mit vnd 

21: ain wenig prw dar an vn wein essich 


vnd hönig vnd 
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22: ain ruggen prot reib dar ein vn. speck dar 
zu daz haist 


23: ain vor essen £rc. 


[77v] 
01: Item nym vyschs rogen vnd stoß In 
aineım morscher vnd 

02: pach dar auß von ayren ain plat wol prait 
schneydz 

03: wirfllet prens In öl In ainer pfanen daz 
schwartz 

04: werd machs mit fischs prw auß den mell 
In ain 

05: pfeffer vn] wein essich vnd würtz wol 
vndlaz dar In 

06: erwallen vn schneid ain semel würfllet 
vndprenn 

07: daz ölle vnd sewrchs auf daz essen orc. 
08: Item nym ain after tarem von ainen kalb 
vndmachn 

09: gar sauber vnd hack lungen vnd speck 
durch ain 

10: ander vnd würtz wol vnJtuü daz dar ein 
vn mach 

11: würst dar auß ze massen lang vn. prat si 
dan 

12: vnd gibs hin trucken erc. 

13: Ice ain weinmüß In der fasten nyın 
herdung mandel vnd 

14: stoß die clain schlag In mit rayfall durch 
wildus 

15: haben güt ecc. 

16: Iceın® ain keren müß mach also von 
mandel stoß In clain 

17: vnd schlag In mit dem bestez wein durch 
vn zucker 

18: dar an gib hin crc. 

19: Item von haniff machstu gut suppen den 
schlag mit 


20: wein durch vn nyın appfel vn. zwiftel 
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vndhacks 

21: vnd restz In öl vnd daz gewß auf gepetes 
prot In die schüssel® 

22: 


[78r] 
01: Item magen die waschs rain vn. stoß 
klain vndsewd 

02: sy schon vnd nyın den schotten oben ab 
vn mach 

03: ain kes da® von sol man milich machen 
mit zucker 

04: mach In süß etc. 

05: Iteın nun sol man ain milich machen vnd 


die durch 


06: schlagen mit wasser vn. gepett prot 


schneid würfllet 

07: dar an vnd mach die milich mit zucker 
süsse 

08: Item nyı ain rochen hanif vnd waschs In 
schon vn 

09: stoß In clain vnd sewrch In durch ain duch 
zwiunt 

10: oder dreistvnd so wirt er rain dann sewd 
In 

11: vndnyı den schotten oben ab vnd behalt 
In raine 

12: tü öle In sein den soten dar ein vnJnym 
oppfel vnJ 

13: schneid sy lang vn. clain vn restz In 
dem öle 

14: vndtuß auf den schotten vn zucker dar 
an etc. 

15: Item wiltu haben ain haniff muß der 
haniff sol gesoten sein 

16: stoß In clain nyı ain semel prot vnd 
schlag den haniff 

17: da mit durch ain düch vn machs dan mit 
guten 


18: gewürtz abe 
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19: Item mandel ziger mach also nyıı 
geschelt mandel 


20: stoß clain vnd da mach milich von sewchs 


durch 


[78v] 
01: ain tüch in ain pfanen vnJreib ain wenig 
prot 

02: dar vnder je ez wal vnJain wenig 
schmaltz 

03: vn wens wal so schwams auf ain tüch 
oder 

04: sib vn laz wasser da von so wirt güter 
ziger 

05: den gib alz ain prey von pon vnd besteck 
In mit 

06: mandel keren nyın den selben zigel® vnd 
leg In 

07: auf ain viertail In ain schüssel vn! gewß 
mandel 

08: milich dar auf erc. 

09: Item zu ainem geweichten In der fasten 
hack mandel 

10: clain daz selb leg besundcr In ain schüssel 
11: vnd ain 1/2 herduno weinper wol erlessen 
schwel sy 

12: daz sy sinbel werden vn. legs zu dem 
andern 

13: besunder Nyın allerlay fischs rogen vnJ 
stoß 

14: In In aineın morscher mit ainen wenig 
melb daz 

15: ez werd alz ain struppen taig vn ferb auf 
mit 


16: dem laden tu In In ain offen erc. 


17: Item krappften In der fasten stoß feigen 
vnd nuß 

18: durch ain ander In ainem morscher vnd 
würtz 


19: wol vndferb ez vnd legs In ain pfanen 
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vnd 

20: gewß öl dar an vnd wel ez wol In 
crappffen 

21: weiß wol In ain erhaben taig vnd pachs 
In öl 


22: vn daz ist gut kalt ze essen eıc. 


[79r] 
01: Item zu feigen sultz stoß le vj feigen an 
ainen spis 
02: mach der spiß wie vyl du wilt vnJsewd 
sy In 
03: ainer pfanen oder kesel vnd gewß gelich 
wein 
04: vnd wasser mit prot vnd tü lecelten da mit 
05: wol getriber geriben tu daz an die suppen 
vnd 
06: hönig vn essich vn schlags durch ain 
tüuch würtz 
07: vnd pfeffers vnJ er wall daz allez durch 
ain ander 
08: leg die feigen In ain rain schüssel vnJ 
gewß 
09: an die feiger wan du an richstz so prat ez 
mit 
10: erwelten snebelen weinpern vn. gib ez 


calt etc. 


11: Item sewd 30 ayr hertz vnd nyın daz 
weyß da von vnd 

12: hacks clain vn stoß semel mel dar zu vnd 
schlags du:ch 

13: ain tüch vn zucker vnJain wenig saltz 
dar zu Vnd 

14: stoß die tötter besunder vn.J/ain wenig 
mel dar zu 

15: Vnd schlags durch ain düch Saffran vnd 
zucker dar an 

16: zu dem muß nyın ain becher der lecher 
hab daz weyß 

17: schlag In ain becher daz gelb besund.r 
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nun mustu wol 

18: haben ain deckin zü Ieglichen Becher 
daz mans durch 

19: trejbt Daz trucke daz die wirm alz lang 
werden 

20: alz die schüschel prajt ist vn zwch von 
dir den ander 

21: zu dir vn] mit dem auf vn] nue nyın den 


pecher 


[79v] 
01: vnd zwch starch nach der leng In vber 
nyın daz 

02: gelb her vber® ny.n aber daz weyß nach 
dem 

03: wessen daz gelb nach dem gelben daz 
ander 

04: die weil icht da sey erc. 

05: # Item zü praten in der fasten daz gat von 
vyschen zu 

06: du solt hecht nemen den schlag auf vnJtü 
07: den grat vn’ den schwaiß da von nicht so 
wirt 

08: ez sc[h|wartz hastusen nit genüg so nyıı 
der clain 

09: vöschs dar zu oder lezelten die prenn.n 
schwartz 

10: vnd laz den calt werden stoß clain vn 
schlags 

11: durch ain tüch oder sib mit wein vnd 
ruggen prot 

12: reib clain vn rür daz allez dar ein vnd 
wirtz 

13: wol vnd nit saffran nyın daz meiste tayl 
der vischs 

14: vnd mach da von ain praten vnd steck ez 
an ain spis® 

15: vnd tü erbis prw In ain kessel oder haften 
vn. dar 


16: ein leg den praten vnd laz sieden hintz an 
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die stat 

17: vnd nit ze vil zwe oder drei leg auf daz ez 
sich 

18: verge auf ain schüssel vn schel mandel 
vndschneydz 

19: nach der leng spick den praten da mit ain 
galıtz 

20: negel steck dar ein so wirt er geschmack 


21: den nym 1/2 herdung weinper die reib 


De 


vndschlags durch 
22: mit gütem wein vn zucker vn’ güt 


gewürtz dar an crc. 


[80r] 
01: Item ain ander tayl mach ain lezelten 
zwayr vinger 
02: dick den leg In die selben prw da der prat 
In 


03: ist gelegen vnd laz sieden vntz an die stat 


vndnit 


04: versieden legs auf ain anricht laz kalten 


vndtu 
05: pfeffer dar an vnJain appfel hack klain 
dar ein etc. 


06: Item wiltu haben fremds essen oder 


gepachens so müst 

07: du die farb all siben haben da machstu 
von 

08: Ieglicher farb ain füll So nyın dar zu 
ablatdun 

09: vnd weiß vnd scheiblat vn Ieglich farb 
mach ab 

10: mit gewürtz vnJain weyß muß mach 
zucker an 

11: vir plat vn] bestrejichs mit ainer farbe vnd 
daz 

12: der vyl nit zefill sey vnd vir plat leg auf 
ain 

13: ander mit der vyl So nyın ain ander fill 


vnd bestreichs 
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14: auch damit 4 plat leg zu samen vnJleg ez 
auf 

15: die andern plat die vor geschriben stend 
Nun nyın aber 

16: ain farbe vn dertü auch also daz Ieder 
farb 4 varbe 

17: 4 plat sein vnd legs alle auf ain ander vnd 
legs 

18: auf ain dischs oder pret vnd leg zwair 
ziegel schwer 

19: dar auf vn laz staun ain nach so wirt ez 
hert 

20: vnd kalt daz sol von zwcker sieß sein wan 
du 


21: wilt so nyız ain scharppfls meßer vn. legs 


auf 

[80v] 
01: Ain dischs odcr schüssel so sichstu2® die 
farb alle 
02: gar daz ist ain paches on fawr die farb 
soltu alle 
03: siben haben vnd kochs nach allem Ayß 
CEC: 


04: Item sewd ain güten schlein oder fischs 
vndain hecht 

05: dar zu vndsewdz bedw Wen ez gesotten 
ist SO 

06: prich ez clain mit der hant tü die gret da 
von 


07: nyın dan 1/2 Aerdung 


De 


hauß.n pletter 
sewedz dar an daz 

08: der prw nit ze vyl werde vnd würtz wol 
tü 

09: dan die platter dar ein vn reibs durch ain 
ander 

10: mit der hand vn legs auf ain zwillich 
tuch vnd 


11: schwer ez fast ze samen vn. legs auf ain 


dischs 
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12: vndleg ain prett dar auf vndJauch zwair 
man 

13: schwer stain od.r dreyer vnd laz kalten 
nyın lezelten 

14: reib den clain vnJtüu zucker dar an vnd 
machs 

15: ab mit gütem gewürtz vn. saffran vnJain 
halbon 

16: herdung weinper In die prw vndlaz calt 
werden etc. 

17: Item wer nit anderst hette wen 
Repphönrn der 

18: macht dar auß wol 6 richt Nyın die hener 
19: prat sy den nyın ain marck auß ainen 
rindern 

20: pain vnd me Vnd kalt wasser vnd mach 
ain 

21: vesten taig vnd mach ain chophe von vnd 


den 


[81r] 
01: die henr dar ein Nyı den ain güten wein 
den 

02: tu dar ein Nyı 2 lot weinper ain quite 
gantze 

03: nögelach mit anderm güten gewürtz 
machs schon 

04: ab Vnd mach Im von taig ain güt plat da 
mit 

05: bedecks verpintz schon hastu den ainen 
warmen 

06: offen da setz ein vn ob du ez nit hast so 
setz 

07: auf ainen hayßen herd vnd sawber rain 
sein stat 

08: hitz den ein testen dar vber daz nit der 
lust® dar 

09: zu müge daz ist ain pasteten von 
Röpphenrn orc. 

10: Item nyın iij henr vnd mach sy schön den 
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kragen vn. die füß 

11: laz dar bey vndnyı ain süsse henr prw 
mach die darzü 

12: vnd laz mit den henern sieden vn. nit 


versieden die hüner 


13: vndschneyd den ain appel lang vn. clain 
vn mit gewürtz 

14: machs rain ab wan du wilt anrichten so tu 
den appfel dar an 

15: Iteın wildu machen ain vor essen so nyıı 
den schwaiß von 

16: den hünern vnJhack ain hun In 4 tail 
vndain appfel 

17: vnd zwiffel hack klain vn. rest ez rain 
vndtus dar an 

18: vnd sewd In vn machs schon mit 
gewürtz vn. nit 


19: mit saffran erc. 


[81v] 
01: Item zu krappften In der fasten nyıı 
feygen vnd nuß vn’ stoß klain 
02: durch ain ander In ain morscher vnd 
würtz wol vn.Jlegs 
03: In ain pfannen vn gewß öl dar an vnd 
melbs wol In krappften 
04: weiß In aineın der halb=#-tatg haben taig 
vndpachs In öll 
05: vn gibs kalt hin erc. 
06: Item wer ainen piber zagel kochen wöll 


der sol In heren vnd 


07: sieden wan er wol gesotten ist so röst In 
wol ab dar nach 

08: mach In ab In ain zy sendel mit gütem 
wein vnd gewürtz 

09: Iteın wer ain schwein haupt prenssen wil 
nyms wen ez 

10: wol gesotten ist vnd hackes wol alz daz 
ander haut ist 


11: vnd wol vyl ez In die hawt vnd beschwers 
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mit stain 
12: oder mit holtz etc. 
13: Ice ain prey muß nyın weinner wol 
gestoßen vndlezelten 
14: dar vnder vnd hünnig dar zu vnJschlags 
durch ain 
15: duch vndrichtz an vnd besteck daz mit 
negelach cc. 
16: Item gefilt ruben mach also nyı ayr vnd 
weinner vnd petessigil 
17: vnd güt gewürtz vn füll da mit erc. 
18: Ita gefult oppffel nyın gelich alz szu den 
ruben vnd pachs In ainer 
19: pfannen erc. 
20: Item gefült birn nyın Ingwer weinper 
geriben lezelten vn fül sy 
21: da mit vnd zwch si durch ainen güten 
taig alz die oppffen 
22: vnd pach si In ainer pfanen In schmaltz 
oder öll 

[82r] 
01: Item ain gefilt leber nyın alz zu den ruben 
vn. prat si 
02: Item nym ain gehdert hün vn mach ain 
füll vnd leg 
03: die haut In ain glas daz ain kragen hat vnd 


verpind 
04: daz hun vnd leg daz glas In ain kalt wasser 
vndlaz daz 


05: hün sieden wen ez gesotten ist so kelt daz 


wasser erc. 
06: Item ain holwurst mach also nyın 
dreverlay füll dar zu 

07: nyın hört tötter stoß die clain misch mit 
schmaltz 

08: alz vyl der ayr ist dar an tu ain fiertayl 
hönig vnd 

09: weyssen gestoßen Ingwer daz hayst die 
gulden speyß In den mayen 
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10: Item ain ayr praten mach also nyın herte 
ayr vnJhacks 

11: klain vndrür 2® roche ayr dar vnder Nyın 
dan ain 

12: secklin alz groß alz der praten ist vn tu 
die rochen 

13: ayr vnd die gesotten dar ein vnd sewdz In 
wasser 

14: daz secklin verpint vor vn’ stoß gesottens 
an ain spiß 

15: vn pratz vnd wen er nü genüg ist so 
spick In mit lezelten 

16: mach dar an ain güt prw vesw von 
weinper vnd mit 

17: rosinken gibs hin auf den dischs vnJ daz 
ist ain edel praten 

18: Ice ain güt salsen nyz petessilig vnd 
mintzen vn petram vnd 

19: pfeffer crawt vnJ saluia vn’ 30 pfeffer 
kerner vndain 

20: schnitten protz vn] stoß mit ain ander 
machs ab mit essich 


21: daz ist güt erc. 


[82v] 
01: Item ain hassen leber berajt also prat si 
dan schneid 

02: daz ausser her ab vnd stoß durch ain sib 
wid vn würtz 

03: wol vnd erwelle die leber dar nach vnd 
gib si kalt ze essen® 

04: Ain Rech hawbt her schon vnd sewdz wol 
so 

05: rimpfftz ez sich zesamen vnd schneyd 
ainer span lang 

06: vnd zwayr vinger dick vnd dar aus ein sals 
07: Item ains kalbs oder oschssen leber hack 
gar klain vnd 

08: dar zu ain wenig weyß prot vndayr vnJ 
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würtz vn winds 

09: In ain netzlin vn. pratz ez ist güt 

10: Item nyın geschelten mandel vnJ stoßen 
clain vnd tü dar zu 

11: ain wenig weyß prot vnJ machs auß ,$ 
zu scheyblen 

12: vnd gewß öl dar an daz werdent ayr In 
der fasten oder 

13: In dem schmaltz oder mach sibel ayr dar 
auß vndschneid 

14: nach der leng von ain ander vn. ferb si 
wa der totter 

15: ligen sol vn gib si hin mit petzssilig vnd 
mit essich etc. 

16: Item ain holer muß mach also nyın die 
plüt tu si In ain 

17: milich vndlaz sten ain weil vnd sewchs 
durch ain tuch 

18: vnd setz si zu dem fewr vndrür ez wol 
daz ez nit 

19: gerin vnd schlag 4 ayr dar ein vnJtu dar 
zu güt 


20: schmaltz vn. güt gewürtz 


[83r] 
01: Item ain güte gersten mach also wasch si 
rain vnd 

02: laz si sieden vnd zewg auf ain har an richt 
vnd 

03: hacks klain vnd tü si In ain güt prw die 
gren 

04: sey tu dar zu ayr vn saffran vndlaz ez 


wol sieden etc. 


05: Item salsen von weichsselen nyın zeyttige 
weischsselen 

06: vndsewd si ain wenig darnach dü die 
prw hin 

07: dreib si durch ain duch vndlaz dar nach 
aber 


08: sieden vn hönig dar zu so istz berait cr. 
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09: Item ain muß von dirren weyschelen leg 
si In ain haffen 

10: vnd laz wol sieden In ainem wasser vnd 
stoß In ainemn 

11: morscher nit gar clain vn. nyın semel 
prot vnd 

12: tüß In die prü die vor gesotten ist In 
weisselen 

13: vn schlags durch ain tüch vnJ sewvdz mit 
gewürtz 

14: hönig vnd zucker ab on farb so ist berajit 
15: Item ain güt muß mach von rainual vnd 
petessilig vnd 

16: saluia vn reibs klain durch ain ander® 
vndtü 

17: ain wenig weyß prot dar ein vnJ auch 
würtz 


18: wol vnd? ayr vndlaz wol sieden crc. 


[83v] 
01: Item Ain güt Condiment daz bedewrt 
suppen nyın leber 

02: vnd ? hertte® ayr die soltu stoßen In 
ainem morscher 

03: vn] mengs durch ain ander mit wein oder 
essich 

04: vndain zwiftel röst In schmaltz vn. stoß 
durch ain 

05: ander daz gewß an fisch oder wilpret oder 
prates 

06: Item ain fladen von fleschß nyın flesch 
lungen od.er wemsten 

07: vnd sewdz wol dan hacks clain vnder ain 
ander vnd 

08: mengs mit ayreı daz dick werde vnJ 
würtz mit 

09: pfefter daz schlag auf ain plat von taig vnd 
10: laz pachen In aineın often 


11: Item ain 2 güt feiel muß nyın ain dicke 
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mandel milich wol 

12: gerürt mit reyßmel vnJtü dar ein 
schmaltz genüg vnd 

13: weich mit feiel plümen crc. 

14: Item ain pasten mach nym lungen vnd 
flaischs wol gesotten vnJ 

15: hack daz klain vnJreib kes daran vnd 
mengs wol mit 

16: ayr tötter vn würtz woll vnJ machs auf 
ain plat vn laz pachen 

17: Item ain haidnisch erbis nyıı mantel vnd 
stoß klain vn/ meng 

18: alz vyl hönig dar vnder vn’ würtz wol 
19: Item ain güt müß von ziger milich vnJ 
mandelmilich vn reiß 

20: mel vnd von hener nymer ziger mjlich 
mach mandel milic 

21: von Im 1/2 herdung mantel ain fherdung 
reißmel vndtuß In die 

22: milich kalt dez hüns prust klain vndnyıı 
ain reyn schmaltz 

23: dar zu vndlaz wol sieden vnJ tü gewürtz 


vnJ zucker dar® ein gib hin 


[139r] 
01: wan ain roß geschwel oder prech so leg 
dar ?? ain® 

02: hays eßchen® 

03: # Icon wild du ainen keß der dir den die 
würn eßcn wend oder daz er er= 

04: rinen wil so stoß ain aychiß spenlin dar 
ein so sterbeyt die würnn 

05: all vn. der keß würt drucken vn. dar 
nach plaw 

06: Item wil machen gütt westfelisch 
schweinny fläschß die man hayst hammen 
07: kauft ain saw ze ostern bey ainem 1/2 gl 
129 vn laß den summer auf 


08: die waid gaun vnJ wand duß auß 
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schleschß od. soß haim kumpt so 

09: gib Ir karspil vnJain handfold haber vnd 
wan sant michels ?® kumpt 

10: so nym ain sack gemalcn gersten vnJleg 
die saw In ain stall vn mest sy 

11: 6 wuchen vnd wan dan der maun allt sey 
bey 5$ tagen so schlags an 

12: koppff vnJscheyd dave=-die die saw ze 
zway dayl vndschneyd 

13: die heß all vier da von vn. die großen 
pain auß dem rugen 

14: vnd a$ laz sunst alz prett da bey vnJnym 
ain saltz vnd reyb die schwartt 

15: fast da mitt vnJreyb ez auf den andern 
tayl auch woll vn saltz ez In 

16: ain zwuber daz zwaire Anger messer saltz 
dick dar auf lig vndlaz ligen 14 tag 

17: oder 3 wuchen vnJnymß wider her auß 
vndhenck ez In ainen wejtten kim= 

18: mich daz Im nit ze haiß geschech vn. laz 
dar In hangen biz daz der may 

19: naw württ vn Im mayennym die saw 
wider her ab vndnym eßich den mach 

20: dick alz ain din muß mit aine:n saltz vnd 
reyb die saw wol da mitt Inen vnd 

21: außen nit vndhencks wider In den selben 
kimmich hang dar In lang od.r kurtz 

22: so kumpt nymmer mer kain gewürren 
dar ein vnJ würt gütt rott 

23: vnd guott fläschß auch sol die saw sein 
am speck zwajir oder 3 snidt 

24: dick daz hayß ain gütt westfelich 
hammen 

25: auch wan ez hab die rechten dirry so 
nymß her ab vndhencks 

26: an lufft laz hangen 


[139v] 
01: Item wild machen ain gütten kumpost so 


mach In also nym 2 maß alt 
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02: wein vn/2 maß naw wein nach dem 
Besten vndnym 40 regel birn vnJ 

03: 40 kütten wel sol du er schneyden ze 
klainen schnftzex du macht wol 

04: dar ein stecken waz gewürtz du aller 
gercn hat nym ain maß hunck zum 

05: wein düt hunck vn wein In ain kesselin 
laß die pürton® vndkütten 

06: dar In erwallen biz daz sy lind werden dar 
nach ley erkulcn 

07: legß In ain glasefrt geschir ain gelett 
gewürtz ein gelett birn 

08: ain gelett dornschlech vn schütt die brie 
laun an setz nit feüch hin 

09: 8 


[141r] 
01: $ Iteın ain turten nyı oppftel vn reib si 
vnd prot vn. keß 

02: vnd würtz wol ?# saltz ayr milich vn die 
meng alz durchain 

03: ander vn pachs nach welchsem siten In 2 
pletternn ecc. 

04: Item ain prawn salsen mach also nyıı 
mälber vnJreib ain 

05: wenig lezelten dar ein vnJ streichs durch 
mit essich ob 

06: du wilt so tü Ingwer dar ein 

07: Item ain plauen salsen mach also nyıı vnd 
stoß liligen vnd 


08: ain wenig hönig vn. laz auf sieden vnd 


streichs dan durch 

09: mit essich vnJtu daz hönig zu vndlaz alz 
auf sieden vnd 

10: würtz ab mit Ingwer vn gibs hin erc. 
11: Item gefült marchen mach also schneyd 
Im die stil ab vnd 

12: auß kaltem wasser schon gewaschen vnJ 
ny.ın der füll alz 

13: füllestu ayr vn vyls zu dem loch ein vnd 
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ain spis dar 

14: durch vndleg si auf ain rost vn laz 
praten vnJbetreft 

15: si mit puttern oder prw veısaltz nit 200 est 
Anis de cusinatibus 

16: Item wiltu gepachen fischs ain Iar 
behalten myer oder me so nyın 

17: sy vn pach si In öll oder In schmaltz wan 
si gepachen sind 

18: so sewd daz öll oder schmaltz dar ab gar 
schon dar nach 

19: nyız ain feßlin vnd tu gestoßen pfeffer zu 
dem ersten dar ein 

20: vn auf den pfeffer tu ain legg fischs vnJ 
auf die fischs 

21: aber pfeffer crc. 


[141v] 
01: Also tus wie vil du wilt alweg ain legg 
mit pfeffer vn Jaine 
02: mit fischen vnd lüd daz zu öberst pfeffer 
sey darnach 
03: nyın hönig vnd essich vn’ mischß daz 
vnder ain ander vnd mach 
04: ain prw dar auß vn lüg daz sy nit ze süß 
noch ze surr 
05: sey vndsewdz gar wol vnder ain ander 
vndgewß daz oben auf 
06: die fischs daz ez dar über gang vn. daz 
die prw hayß sey 
07: so belejben si alweg alz werent si erst 
gepachen worden® 
08: 
09: 
10: 
11: 
12; 
1: 
14: 
iS: 
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16: 
17: 
18: 
19: 
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